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CUVINT ÎNAINTE 


Aşezarea geografica a ţării noastre și configuraţia variată 
а reliefului asigură condiţii naturale prielnice pentru 
cultura viței de vie. Ca urmare, în decursul timpului, viti- 
cultura a cunoscut o dezvoltare continuă, devenind o 
importantă ramură a producţiei agricole, iar principalele 
sale produse — strugurii și îndeosebi vinurile — s-au 
bucurat de prețioase aprecieri, atit pe piața internă cît şi 
pe multe pieţe străine. 

Originea străvechilor podgorii, ce se întind de-a lungul 
colinelor subcarpatice şi pe dealurile din jurul Muntilor: 
Apuseni se confundă cu vechimea așezărilor omeneşti de 
pe aceste locuri, 

Privind harta României observăm dispunerea armonioasă 
a podgoriilor се încing ca o ghirlandă Carpaţii românești, 
си cele"două mari bazine viticole la mijloc: Dealul Mare 
şi Dealurile Tirnavelor. Oricine călătoreşte de-a lungul și 
de-a latul României rămine îndrăgostit de aceste pitorești 
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peisaje ale dealurilor înveșmintate cu vii, ce раг fără 
sfirşit, de o parte şi alta a lanțului carpatic, sau de horstul 
dobrogean, de culmile blinde ale Moldovei, de dealurile 
și depresiunile Munteniei sau de colinele celor două 
Тїгпауе. 
România se numără astăzi printre țările viticole ale lumii 
cu o suprafață de aproape 300 000 hectare, plantații viti- 
cole, cu tendințe de creștere în deceniile următoare pînă la 
450 000—500 000 hectare. Ca pondere pe plan internaţio- 
nal ea are înainte Spania (1 719 000 ha), Italia (1 382 000 
ha), U.R.S.S. (1 280 000 ha), Franţa (1 189 000 ha), Turcia 
(800 000 ha), Portugalia (390000 hu, > . Argentina 
(356 000 ha). 
Județele cu pondere mai mare în suprafaţa viticolă a ţării 
sînt; Vrancea (29 770 ha), Galaţi (25 792 Һа), Vaslui 
(22 220 Һа), Dolj (20 424 ha), Constanţa (16 342 ha), 
lași (14048 ha), Buzău (13 583 ha), Восёи (13 149 ha), 
Olt (10957. һа), Prahova (10359 ha), Mehedinți 
(10 064 ha), Tulcea (9 475 ha), Vilcea (8 904 ha), Alba 
(5 143 ha), Argeș (4 439 Һа), Arad (4 187 ha) etc. 
Viticultura României păstrează tradiția milenară de extin- 
dere și dezvoltare mai departe în sistem colinar, numai pe 
terenuri obligate, în masive puternice, formînd bazine 
naturale care s-au statornicit de secole, purtind denumirea 
de podgorii. Terenurile mai accidentate se amenajează 


în terase, cucerindu-se mereu noi suprafete viticole, 
improprii altor culturi; se fixează în continuare nisipurile 
nesolificate care se întind pe о suprafață. де peste 
200 000 hectare, din suprafaţa totală de 600 000 hectare. 
Modernizarea viticulturii din R. 5. România este direcţio- 
nată prin „Programul de dezvoltare şi modernizare a viti- 
culturii între anii 1976—1980 și perspectiva anului 1985“. 
Potrivit acestui program se prevede plantarea a 58 000 ha 
în cincinolul 1981—1985, precum şi creşterea în ritm 
susținut a producţiei totale de struguri, astfel încit la 
nivelul anului 1985 să se ajungă la 2,5 milioane tone, prin 
creșterea producției medii la hectar la 8 tone. Această 
cfeştere a producției va asigura un consum mediu pe 
locuitor де 91 kg, din care struguri de masă în stare 
proaspătă și industrializată 33 kg. În cincinalul actual se 
pune accentul pe extinderea soiurilor de struguri pentru 
masă, apoi soiurile de mare producţie şî cele pentru vinuri 
roșii şi aromate. 

Concomitent cu extinderea de mai sus urmează a fi moder- 
nizate plantațiile existente de la 63% în prezent, la 100%, 
în cincinalul viitor și defrişate treptat plantațiile vechi, 
cu distanțe mici între rînduri şi cele de hibrizi producă- 
tori — direct — şi — sistematizarea pe baza de program 
a viilor răzlețe- Corespunzător extinderii viticulturii. şi 
creșterii producţiei la unitatea de suprafață, capacitățile 
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existente de prelucrare a strugurilor pe campanie, de 
depozitare а vinului nou rezultat, vor crește pină la 
1 094 mii tone și respectiv_82 000 vagoane. În condițiile 
îmbunătăţite de mai sus, ріпа în anul 1985 va fi dublat 
exportul de produse vitivinicole. J 
Dacă pină în prezent au fost obținute rezultate notabile, 
etapa următoare, potrivit documentelor - Congresului al 
XII-lea al Partidului Comunist Român trebuie să prezinte 
un salt valoric, de o nouă calitate, pentru îmbunătăţirea 
cantitativă şi calitativă a produșelor vitivinicole, destinate 
aprovizionării populației şi asigurarea competitivităţii aces 
tora pe piața externă. Pentru realizarea acestor obiective 
se va acorda o atenţie sporită unor măsuri mai eficiente 
pentru consolidarea organizării şi dezvoltării activităților 
vitivinicole din cadrul consiliilor unice agroindustrial. 

În afara plantațiilor organizate în masiv în sectorul socia- 
list, se găsesc în gospodăriile personale circa 100 450 ha 
viță de vie, reprezentind 1/3 din totalul patrimoniului viti- 
col. Aceste plantaţii cu un imens potenţial productiv sînt 
împrăștiate în toate satele țării noastre din zona de deal 
şi de сітріе, încît o mare parte dintre ele intră în sfera 
de activitate a micului gospodar. El trebuie deci să aibă 
suficiente cunoștințe de viticultură și vinificație pentru 
a obține produse cît mai multe și de cît mai bună calitate 
pentru consumul gospodăriei proprii sau pentru valorifi- 
carea produselor pe piață. 


Dar nu numai Іа sate, în loturile gospodăriilor populaţiei 
sint vii, ci şi în grădinile familiale de la orașe. În mediul 
urban multi oameni, de diferite profesii, își fac o ocupație 
їп timpul liber din plantarea și îngrijirea cîtorva butuci de 
viţă de vie. Aceşti butuci pot fi conduși intr-o mare varie- 
tate de forme artistice şi palisate ca: chioșcuri circulare, 
coviltir, bolte peste alei și drumuri, sisteme de conducere 
pe ziduri şi garduri, sisteme de conducere sub formă de 
boltă, sistem de conducere sub formă de Pergolă închisă, 
5.0., care înfrumusețează curţile, constituie plăcute locuri 
de iecreere, asigurind în “același timp, parțial sau total și 
"onsumul de struguri proaspeţi necesari familiei 

De la un butuc se pot recoita de ia 4—5 kg pînă la 100 kg 
struguri, în funcție mai ales de spaţiul de nutriţie şi forma 
de conducere. Înseamnă cû, prin cultivarea viţăi de vie pe 
lingă casă, se pot acoperi. în bună măsură necesitățile 
familiei privind consumul de struguri proaspeți, must și се 
prisosește se prelucrează sub formă de compoturi, dulce- 
turi, gemuri şi chiar. vin. 

Strugurii constituie un aliment necesar În egală măsură, 
atit copiilor și tineretului cit și celor virstnici, Zaharurile 
din struguri sint imediat asimilate de organism, iar pre- 
zența sărurilor şi a vitaminelor sporeşte foarte mult valoo- 
rea alimentară. Se cunoaște că un kg struguri sau un 
litru de must furnizează organismului 700—1 000 calorii 
mari. Strugurii au asupra organismului o acţiune energetică 
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de reconfortare, alcalinizantă, remineralizantă și vitami- 
nizantă:; fiind totodată și un aliment де cruțare. Datorită 
acestor însușiri, consumul strugurilor în stare proaspătă 
este recomandat cu foarte bune rezultate în cazul celor 
suferinzi de rinichi, ficat, diferite boli intestinale și de 
nutriție etc. 

Vechile observaţii şi studiile moderne asupra calităților 
terapeutice și medicamentoase ale vinurilor îndreptățesc 
grija și atenţia ce se acordă acestui produs. Vinul, prin 
compoziţia lui, băut cu cumpătare — şi la mesele princi- 
pale — este în primul rînd un aliment. Valoarea alimen- 
tara а vinului ca și a strugurilor este dată de complexitatea 
elementelor pe care le conține (zahăr, alcool, substanțe 
azotoase, substanţe aromate, acizi organici, tanin, gli- 
cerină, aldehide, vitamine, enzime, săruri minerale etc.) 
care contribuie la fortificarea și la regenerarea organis- 
mului omenesc. 


CULTURA VIȚEI DE VIE 
ÎN GOSPODĂRIE 


Alegerea terenului 


În alegerea terenului pentru cultura viței de vie se pot 
ivi două cazuri: 

© cind locul se alege într-o podgorie unde sint, ori 
au fost vii; 

е cînd locul se alege în afara podgoriilor sau a tere- 
nurilor unde au existat vii. 

În ambele cazuri terenul trebuie să satisfacă nevoile de 
creştere şi fructificare a viței de vie. 

La alegerea locului se va ţine seama de factorii pedocli- 
matici (de sol şi de climă), care au rolul predominant 
şi hotăritor în reușita culturii viței de vie. Cît priveşte 
solul, vița de vie creşte și rodeşte bine ре aproape orice 
fel de sol, cu excepţia celor mocirloase şi sărăturoase, 
În ceea ce privește clima, se va tine seama de perioada 
de vegetaţie care trebuie să acopere minimum 160 zile 
fără brume şi înghețuri. La alegerea locului pentru vie, 
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în regiunile răcoroase se va avea în vedere în primul 
rînd temperatura, iar în cele secetoase, umiditatea. 
Suma gradelor de temperatură globală — din cursul 
perioadei ide vegetaţie nu trebuie să scadă sub 2 500°C 
pentru soiurile timpurii, 3 000°C pentru soiurile cu 
maturare. mijlocie şi 3 500°C pentru cele cu maturare 
tirzie. Media temperaturii în luna cea mai caldă a anului 
nu trebuie să scadă sub 16°С. 

Precipitaţiile, alături de lumină şi temperatură, joacă 
un rol hotăritor în procesele de creştere și rodire a 
viței de vie. Se obţin recolte normale şi de bună calitate 
acolo unde suma precipitațiilor anuale oscilează între 
600—700 mm. 

Aceste date climatice se procură de la cea mai apropiată 
staţie meteorologică sau centru de protecția plantelor, 
care se găsesc răspindite — într-o rețea bine ampla- 
sată — pe întreg teritoriul ţării, şi care deservesc 
întreaga agricultură, 

Cît priveşte altitudinea (înălțimea locului faţă de 
nivelul mării) producţii de struguri bune, cantitativ și 
calitativ, se obțin în {ага noastră acolo unde altitudinea 
variază între 80—100 pînă la 500—600 metri. 

Cele mai indicate terenuri pentru cultura viței de vie 
sint cele în pantă, care sint mai bine aerisite, și prin 
aceasta mai ferite de atacul bolilor, dar sînt bune şi 
terenurile plane sau aproape plane. Ca expoziţie cea 
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mai indicată este expoziţia sudică (sud-vestică, sud- 
estică) în regiunile mai răcoroase şi expoziţiile nord- 
vestice, nord-estice sau nordice în regiunile mai sece- 
toase și mai calde. 

Dar, în ceea ce privește expoziţia şi temperatura, de un 
mare folos ne este alegerea judicioasă a solurilor — cu 
grad şi epocă de maturare potrivite cu condiţiile clima- 
terice în care vrem să înființăm via. 


Alegerea soiurilor 


La stabilirea celor mai potrivite soiuri de struguri se 
are în vedere, în primul rind, destinația plantației. 
Astfel, la o plantație pentru struguri de masă, sortimen- 
tul trebuie să fie mai variat şi să cuprindă soiuri cu 
coacere eșalonată (timpurie, mijlocie și tîrzie). Aceasta, 
cu scopul de a asigura un consum de struguri proaspeţi 
pe o perioadă cit mai îndelungată, începînd cu luna iulie 
şi terminind cu octombrie-noiembrie. 

Soiurile pentru vin trebuie să asigure produse 
superioare, vinuri cît mai complete, armonice și echi- 
librate. 

Soiurile cultivate, atît cele de masă cît și cele de vin 
trebuie să fie de mare producţie, rezistente la tempera: 
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turi scăzute mai ales că сеа mai mare parte din acestea 

nu se îngroapă în timpul iernii. 

Cind într-o gospodărie familială există posibilitatea să 

se cultive pină la 20 de butuci, se vor alege cu prioritate 

soiuri de masă. Dacă numărul de butuci ce,se cultivă 

ajunge pînă la 50, este bine ca aproximativ jumătate din 

ei să fie din soiuri de masă și restul din soiuri pentru 

vin. 

Dacă există posibilitatea unui număr mai mare de butuci 

(cca 100) se vor prefera soiurile indicate pentru zona 

respectivă (pentru consum în stare proaspătă și pentru 

vin sau mixte). 

Dintre soiurile de struguri pentru masă în gospodăriile 

familiale se pot cultiva următoarele: 

Soiuri cu maturare timpurie: 

— Perla de Csaba 

— Regina viilor 

— Cardinal 

Soiuri cu maturare mijlocie: 

— Chasselas doré 

— Muscat de Hamburg cu Cinsaut (în amestec de 

4:1 sau 5:1 vite) 

Soiuri cu maturare tir 

— Coarnă neagră (în amestec 4:1 sau 5:2 cu vite 
din soiul Cinsaut, Chasselas sau Afuz-Ali); 

— Afuz-Ali. 


14 


Dintre soiurile de struguri pentru vin pot fi recoman- 
date cu prioritate: 

Soiuri pentru vinuri albe: 

— Aligote (pentru toată ţara); 

— Fetească albă (pentru toată: tara); 

— Fetească regală (pentru toată ţara); 

— Riesling italian (pentru toată ţara); 

— Muscat Ottonel (pentru toată ţara); 

— Creaţă de Banat (pentru Banat); 

— Galbenă de Odobeşti (pentru sudul Moldovei); 
— Zghihara de Huşi (pentru centrul Moldovei). 
Soiuri pentru vinuri roş 
— Oporto (pentru toată jara). 

— Merlot (pentru toată ага); 

— Cabernet Sauvignon (pentru toată tara) 

— Fetească neagră (pentru toată țara); 

— Băbească neagră (pentru sudul Moldovei): 

— Cadarcă (pentru Arad). 

În cazul soiurilor de struguri pentru vin se va alege cite 
un soi de bază, spetific fiecărui județ şi respectiv podgo- 
riei, în amestec cu Muscatul Ottonel, care are alese 
însuşiri calitative de aromă şi gust, precum şi ca strugure 
de masă, deci este cu funcţii mixte (masă și vin). 
Întrucit în. gospodăriile familiale mai există încă mari 
suprafeţe ocupate cu hibrizi producători direcţi, reco- 
mandăm soiurile cele mai productive și care dau şi pro- 
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duse de calitate acceptabilă: Noah (Саруипїса sau Fragă 
albă), Delaware, Othelo (Fragă neagră), Isabella (Căp- 
şunica), Lidia (Căpșunica roză), Teras 20 (Terasă), 
Seibel (Zaibăr), Rayon d'or (Seibel 4986), Flot d'or 
(Seibel 2653), Ferdinand Lesseps, șia. 

În continuare vom descrie pe scurt principalele soiuri 
de struguri de masă și vin, cultivate în tara noastră. 


Soiuri de struguri de masă 


Perla de Csaba (Muscat Perla de Csaba), Este un 
soi extratimpuriu, cu epoca de maturare în a doua jumă- 
tate a lunii iulie. Strugurii sînt de mărime mică-mij- 
locie (circa 100 g), cu boabele de mărime mijlocie, de 
formă sferică spre ovoidă, de culoare galbenă, rumenite 
la coacerea deplină şi destul de îndesate pe ciorchine, 
Pulpa prezintă aromă de muscat. Poate fi cultivat în 
toată țara. Cele mai bune rezultate le dă în sudul ţării, 
unde se coace cel mai devreme. 

Regina viilor. Este un soi cu maturare timpurie (în 
prima jumătate a lunii august). Strugurii au greutatea 
de cca 250 g, cu boabele mari, ușor ovoidale, de culoare 
galbenă-aurie și cu discret gust de tămiios. Poate fi cul- 
tivat cu deosebire în sudul țării. 
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Cardinal. Soi timpuriu се se coace la începutul lunii 
august. Strugurii au o greutate de cca 200 g, cu boabele 
mari, rotunde, de culoare roșie-violacee. Miezul este 
cărnos, crocant. Este un soi deosebit de productiv, 
însă foarte sensibil la ger. Din această cauză este indicat 
numai în sudul țării şi numai în cultură joasă, protejabilă 
peste iarnă, prin îngroparea coardelor. 

Chasselas догё. Se coace în a doua jumătate a lunii 
august. Strugurii au în medie 150—200 g greutate, cu 
boabe de mărime mijlocie, rotunde. La coacerea deplină 
pielița capătă culoarea galbenă-aurie, ипебп cu pete 
ruginii. Se poate folosi ca soi mixt — şi pentru struguri, 
de masă și pentru vin. Se poate cultiva în toate zonele 
țării, 

Muscat de Hamburg. Este un soi foarte apreciat pen- 
tru gustul său aromat. Se coace în prima jumătate а lunii 
septembrie. Strugurii sînt mari de cca 300—400 g, cu 
boabe ovoidale sau sferice, de culoare neagră-violacee, 
acoperite cu un strat de brumă (ceară), Miezul este căr- 
nos, crocant (trosnitor), cu gust tămlios. 

Acest soi se poate folosi şi pentru vinificaţie rezultînd 
un vin curent de masă, cu o aromă discretă. Poate fi cul- 
tivat în grădinile de lingă casă aproape în toate regiunile 
țării, împreună cu soiul Cinsaut pentru a-i ridica pro- 
ductivitatea, printr-o mai bună legare a florilor. 
Cinsaut. Se coace în același timp cu soiul Muscat de 
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Hamburg. Strugurii au cam aceeaşi greutate, cu boabele 
tot mari, ușor ovale, colorate în negru intens. Miezul 
este fără gust de muscat. 

În plantaţia de lingă casă se va folosi în proporţie de 
1 butuc de Cinsaut la cca 5 butuci de Muscat de Ham- 
burg, 

Coarnă neagră. Este un soi autohton, moldovenesc, 
foarte bine adaptat și mult răspîndit în toate podgoriile 
româneşti, datorită însușirilor strugurilor pentru con- 
sum în stare proaspătă cit și pentru păstrare peste 
larnă. Intră În categoria soiurilor cu coacere tirzie. Deci 
se impune cultivarea lui pină în treimea mijlocie a ţării, 
inclusiv (pînă în podgoria Huși şi Miniş, cele mai nordice 
podgorii, unde se maturează bine). 

Strugurii sînt mari, de cca 200—300 g greutate, cu 
boabele mari, ovoide, cu gust foarte plăcut și deosebit 
de crocante. La coacerea deplină culoarea este neagră- 
violacee. Pentru a lega rod se impune obligatoriu culti- 
varea lui în amestec cu unul din soiurile: Chasselas, 
Cinsaut, Afuz-Ali etc., pentru fecundare, în raport de 
1 :5 butuci. Se poate păstra foarte bine peste iarnă. 

Afuz-Ali. Este un soi cu coacere tirzie și foarte tirzie, 
mai tardiv decit Coarna neagră, maturindu-se spre sfir- 
şitul lunii septembrie şî în luna octombrie. Datorită 
coacerii tirzii se recomandă în special în podgoriile din 
jumătatea sudică a țării. Strugurii au o greutate de 
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300—500 g putind ajunge şi la 1—1,5 kg. Boabele 
sînt foarte mari, de formă cilindrică-ovoide, de culoare 
verde:gălbuie, cu urme de rugină, pe partea însorită. 
Miezul este cărnos, crocant. Se cultivă bine, în sudul 
țării, în forme înalte. 


Soiuri de struguri pentru vinuri 
Soiuri pentru vinuri albe 


Aligote. Este un soi de mare producţie, răspîndit în 
toate podgoriile din Moldova, începînd de la laşi pînă 
la Odobeşti și chiar în restul ţării. Strugurii au formă 
cilindrică, cu boabe sferice, de culoare verde-gălbuie, 
ruginite pe partea dinspre soare. Dă producţii mari de 
struguri și vinuri destul de apreciate. Este un soi sen- 
sibil la mucegai. 

Feteasca albă. Este unul din cele mai vechi soiuri 
româneşti, răspîndit cu precădere în toate podgoriile 
din Moldova şi Transilvania, unde produce cele mai 
echilibrate vinuri. Strugurii sînt cilindrici, cu boabele 
rotunde, mici, colorate în verde-gălbui. Dă producţii 
mijlocii de struguri şî vinuri de aleasă calitate. 
Fetească regală. Este un soi foarte valoros, atit prin 
producţia sa ridicată cît şi prin calitatea vinurilor sale. 
S-a răspindit în toate podgoriile țării, dar mai cu seamă 
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în Transilvania şi Moldova. Strugurii sînt cilindrici, cu 
boabele sferice, de culoare verde-gălbuie. Dă producții 
din cele mai ridicate și vinuri alese. 

Riesling italian. Unul din cele mai răspîndite soiuri 
din {ага noastră şi din lume, dind vinuri superioare 
în orice podgorie. Strugurii sînt cilindrici, cu boabele 
mici, rotunde, de culoare verde spre gălbuie. Se 
recomandă pentru toate zonele ţării, atit pentru 
producţia -ѕа ridicată cit și pentru calitatea aleasă a 
vinurilor sale. 

Muscat Ottonel. Face parte din categoria soiurilor 
pentru producerea vinurilor aromate albe. Strugurii 
sînt cilindrici, cu boabele rotunde, de mărime mijlocie, 
cu pieliţa verde-gălbuie, acoperită cu multă brumă, care 
îi imprimă о nuanţă albicioasă. Miezul este crocant, 
semizemos şi cu gust aromat. Dă vinuri foarte aromate 
și adesea dulci. Este indicat atit ca soi de vin aromat 
cît şi ca soi de masă. 

Creaţă de Banat. Creata sau Riesling de Banat este 
un soi pentru vinuri albe, de larg consum și de mare 
producţie. Strugurii sînt mici-mijlocii. Boabele au formă 
sferică și sint așezate dens pe ciorchine. Culoarea pie- 
litei este verde-gălbuie, iar miezul este foarte suculent. 
Este un soi rezistent la secetă şi ger şi se pretează la 
tăieri scurte, în cepi de 2—3 ochi. Dă producţii mari, 
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în jur де 10—12 000 kg struguri la hectar. Este răspîndit 
în toate podgoriile Banatului. 

Galbena de Odobeşti. Este un soi românesc, foarte 
răspîndit în podgoriile din sudul Moldovei (Odobeşti, 
Panciu etc.). Strugurii sint cilindro-conici, cu boabele 
sferice, de mărime mijlocie, suficient de îndesate pe 
ciorchine, de culoare galbenă-verzuie, ruginite ре 
partea însorită. Dă producţii foarte mari și vinuri de 
consum curent. 

Zghihara de Huşi sau Galbena de Huși, Este un 
soi răspîndit mai ales în podgoriile centrale ale Moldo- 
vei (Huși). Strugurii sînt rămuroși, mijlocii ca mărime, 
neuniformi, cu primele 1—2 ramificații foarte dezvol- 
tate, dind aspectul unui strugure cu încă 1—2 strugurași 
laterali, mai mici. Boabele sint neuniforme ca mărime, 
de la mici la mijlocii, foarte multe mărgeluite (de mări- 
mea unei mărgele) şi unele chiar meiate (de mărimea 
unui bob de mei), de formă sferică, cu pielita verde-găl- 
buie și adesea pătate ruginiu pe partea însorită. Stru- 
gurii sint, în genere, rămuroși. cu boabele rare ре 
ciorchine, fiind foarte uşor atacați de mucegai. Dă pro- 
ducţii mari şi foarte mari şi vinuri slab alcoolice (8% vol.) 
de consum curent, cam acidulate. 


Soiuri pentru vinuri roșii 


Oporto. Soi productiv ce poate fi cultivat într-un 
areal mai larg avind o maturare mai timpurie. Strugurii 
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sînt cilindro-conici, mijlocii ca mărime, cu boabele 
sferice, de mărime mijlocie și culoarea neagră-albăs- 
truie. Producţia este mare, vinurile sînt de consum 
curent. . 
Merlot. Este un soi răspîndit în toate podgoriile ţării 
pentru producţia sa ridicată cît și pentru calitatea vinu- 
rilor sale, deosebite. Strugurii sînt de formă cilindrică, 
cu boabele mici-mijlocii ca mărime, așezate des pe cior- 
chine, sferice, colorate în negru, cu multă pruină. Dă 
producţii mari și vinuri roșii-rubinii, destul de armo- 
nice și intens colorate, de calitate superioară. 

t Sauvignon. Este unul din cele mai valo- 
roase şi mai răspindite soiuri pentru vinuri roșii din 
in lume. Strugurii sint mici-mijlocii, cilindro-co- 
nici, cu boabe relativ rare, de mărime mică, sferice, 
negre, dă vinuri de înaltă calitate, deși producţia este 
potrivită. Este un soi suficient de rezistent la boli și 
mucegai. 

Fetească neagră. Este un soi răspîndit mai mult în 
Moldova unde dă vinuri de aleasă calitate și foarte armo- 
nice. Strugurii sînt cilindrici, uni şi biaripaţi, şi deși 
în boabe. Bobul este rotund, mijlociu, negru-albăstrui. 
Deși dă producţii ceva mai mici vinurile sînt de calitate 
superioară, foarte echilibrate, de culoare roșie-rubinie 
şi adesea cu rest de zahăr (dulci). 
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Băbească neagră. Este un soi românesc, foarte răs- 
pindit în podgoriile din sudul Moldovei: Nicorești, 
Ivești şi Călmățui —, ultimele două pe nisipuri. Stru- 
gurii sînt rămuroși, cu boabele aşezate rar. Boabele 
sînt mijlocli-mari, râtunde-turtite, cu pielita roșie spre 
violacee. Dă producţii destul de mari şi vinuri roşii des- 
tul de echilibrate ca nuanţă și armonie. 

Cadarcă. Este un soi răspîndit în р, dgoriile Banatului 
și Transilvaniei. Strugurii sînt cilindrici, cu boabe 
mijlocii ca mărime, rotunde, negre-violacee. Dă pro- 
ducţii mari și vinuri de calitate bună. 


Soiuri de vite hibrizi producători direcţi 


Noah (Novă, Căpșunică sau Fragă). Este un soi 
răspîndit mult la noi în ţară. Strugurii sînt mijlocii 
ca mărime, cu boabele rotunde, pielita albă de un verde 
murdar, groasă, cu miez viscos care se separă de pieliță 
foarte ușor. La coacere boabele se scutură. Prezintă 
rezistenţă la mană, secetă şi ger. 

Delaware. Este un soi răspîndit mai mult în Transil- 
vania și nordul Moldovei. Strugurii sint mici, clindgo-co- 
nici, deși în boabe, cu boabele rotunde și cu pieliţa 
ușor rozată și mustul necolorat. Este re. stent la ger și 
filoxeră şi mai puţin la mană. 
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Othelo. Este cunoscut şi sub numele de Fragă neagră, 
răspîndit în toată tara și se folosește de multe ori са 
viță ornamentală pentru umbrit chioșcurile. Este vigu- 
ros și dă producții mari. Strugurii sînt mari, aripati, cu 
boabe negre, mari, cărnoase, cu aromă de fragă. Este 
mai puţin rezistent la boli. 

Isabella (Căpşunica). Este un soi mai răspindit în 
Transilvania, Oltenia și Dobrogea. Este foarte produc- 
tiv, dar cu un gust puternic foxat (greoi). * 
Lidia (Căpşunica roză). Strugurii sînt de mărime 
mijlocie, cu boabe mari, ovale, de culoare roz, cu pieliţa 
groasă. Se poate folosi şi ca strugure de masă, 

Terras 20. Este unul din cei mai răspindiţi hibrizi 
producători direcţi din {ага noastră. Strugurii sint mici, 
conici sau cilindro-conici, aripaţi, cu boabe mici, rare, 
rotunde, de culoare roșie și aproape fără gust foxat. 
Se coace foarte devreme, prin august. 

Seibel 1. Strugurii sînt de mărime mijlocie, conici, cu 
boabele puţin ovale, de culoare neagră, cu miezul cărnos 
şi plăcut la gust. Se maturează devreme şi dă producții 
foarte mari de struguri (cca 4 kg la butuc). 

Seibel 1000. Este cel mai răspîndit și apreciat strugure 
din vigele de hibrizi producători direcţi — atit pentru 
struguri de masă cît şî pentru vin. Strugurii sînt de 
formă cilindrică, de mărime mijlocie şi mai ales submij- 
locie, cu'boabe negre, rotunde, zemoase și dulci. Dă 
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vinurile cele mai bune şi intens colorate dintre toți 
hibrizii. E 

Couderc. Are strugurii mici, conici, cu boabele mă- 
runte, de culoare neagră, cu miezul puternic colorat 
şi gust plăcut, nefoxat. 

Jacquez. Este un soi cu strugurii de culoare roză spre 
negru, cu boabele rare, de mărime mijlocie, dă pro- 
ducţii mijlocii și vinuri bune. 

Rayon d'or. Are strugurii mici, deși în boabe, cu boa- 
bele rotunde şi pielița albă, fără gust foxat. 

Flot d'or. Prezintă struguri mari, cu boabele ovoidale, 
asemănătoare cu cele de la Afuz-Ali, Miezul crocant 
şi cu un gust foarte plăcut. Este cel mai valoros hibrid 
ca strugure de masă deși nu este prea rezistent la 
mană. 

Ferdinand Lesseps. Este unul dintre cei mai buni și 
răspindiţi hibrizi. Prezintă struguri mijlocii spre mari, 
cilindrici sau cilindro-conici, cu boabele mijlocii, ovoide, 
verzi-gălbui, cu pieliţa subțire şi pulpa suculentă. Dă 
producţii mari, susținute şi de bună calitate, cu un gust 
discret — mai mult aromat decit foxat. 

Viţele de hibrizi producători direcţi au fost şi sînt încă 
mult răspindite în gospodăriile populaţiei, deoarece se 
pot înmulți foarte uşor, prin butași simpli, fără altoire 
(adică o bucată de coardă de un an cu 2—3 ochi pusă în 
pămînt la înrădăcinat), prezintă rezistenţă foarte ridi- 
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cată și unii chiar absolută la mană, nemaifiind necesară 
stropirea cu zeamă bordeleză. Producţia este în general 
bună și vinul de calitate acceptabilă pînă la bună, deși 
se păstrează mai greu și mai puţin timp. Unele soiuri 
dau și struguri de masă foarte apreciaţi, fără cheltuielile 
şi munca depusă la vitele nobile. 


Plantarea viței de vie 


Procurarea materialului săditor. Viţele necesare 
pentru curţile şi loturile familiale se pot procura de la 
unităţile de desfacere specializate (Agrosem). Întot- 
deauna se procură un plus de 3—5% vite necesar înlo- 
cuirii celor care nu se prind. 

Viţele pentru plantat Жерде să fie de cea mai bună 
calitate și să corespundă preyederilor stasului în vigoare 
(fig. 1), adică să aibă lungimea portaltoiului de 32 cm 
+ 2 cm, sudura perfectă la punctul de altoire, cel puţin 
2 rădăcini principale, dispuse simetric în jurul bazei 
butașului, cu lungimea minimă de 15 cm şi grosimea 
la bază de cel puţin 2 mm; să aibă cel puţin o corditã 
bine coaptă pe o lungime de minimum 15 cm. 

Pe loturile de lingă casă, din zonele nisipoase, se procură 
pentru plantare vite nealtoite, înrădăcinate. Aici fiind 
vorba de vite nealtoite se pot procura coarde de viţă 
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Fig. 1 — Уйа stas, bună de plantat 


nobilă care se secţionează în fragmente de cca. 40— 
50 cm, orbindu-li-se ochii de la bază și plantindu-se 
direct în sol. Butașii aceștia cu 4—6 ochi se pot planta 
în gropi făcute cu ajutorul unui {аго dindu-li-se 
îngrijirile necesare, de udare, în special, sau în gropi 
ca şi vitele altoite, 

Pregătirea terenului. Mai întii se delimitează prin 
{аги ‘suprafața locului de plantat. Terenul respectiv 
se curăţă de pietre, rădăcini, cioate etc., se nivelează, 
dacă este cazul şi se fertilizează cu cca. 5 kg gunoi de 
grajd la т? sau cu 0,03 kg îngrășăminte fosfatice şi pota- 
sice, în amestec, la fiecare m? (cind solul nu este suficient 
de fertil) şi apoi se desfundă manual (toamna de prefe- 
rat), la 2'cazmale (60 cm) adincime, cu inversarea stra- 
turitor de sol, primul strat de 30—40 ст de la suprafaţă 
se pune la fund, iar al doilea de la 30—60 cm adincime 


se aduce la suprafață. 
Stabilirea disrançolor de plantare. Dıstantele de 


plantare se stabilesc după fertilitatea solului, vigoarea 
soiului, înălțimea tulpinii și forma de conducere. Soiu: 
rile mai puţin viguroase (Regina viilor, Chasselas, 
Muscat de Hamburg — dintre cele de masă; Muscat 
Ottonel şi Riesling italian — dintre cele de vin), nece- 
sită distanţe mai mici, iar cele viguroase (Coarnă neagră, 
Afuz-Ali etc. dintre cele de masă şi Aligote, Fetească 
regală etc. dintre cele de vin) distanţe mai mari. 
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Pe terenurile mai bogate, distanţele vor fi mat mari $ї' 
ре cele sărace mai mici. Pe terenurile în care via poate 
rămîne neîngropată peste iarnă (unde temperatura 
pe sol coboară pină la minus 20°С, maxim) vitele se 
conduc pe tulpini semiinalte și înalte (0,7—0,8 m pînă 
la 1,8—2,2 m) și se plantează la distanţe mai mari între 
rînduri (1,8—2,2 m), iar acolo unde vitele se îngroapă 
peste iarnă (tulpinile sint scurte de 10—30 cm) și 
distanţele între rînduri vor (тай mici (1,6—1,8 m). 
Pentru pergole distanţele sint mai mari (2.5 m). Pe 
rînd, distanţele dintre vite variază în funcție de aceiași 
factori de Іа 1 т pină la 1,2. 

Pichetatul. Se înseamnă locul unde urmează să se 
planteze fiecare viță cu un țăruș. În cazul în care rîndu- 
rile se orientează paralel cu zidurile (de la diferite 
clădiri), între acestea şi primul rind se lasă o distanţă de 
cea 1,5:m, dacă rîndurile se orientează paralel cu gar- 
durile, distanţa dintre acestea şi primul rînd se reduce 
cam la jumătate (0,75—1 m). 

Plantarea. Pregătirea vițelor pentru plantat constă în 
fasonare şi mocirlire. Fasonarea vițelor se face mijlociu, 
adică rădăcinile de la bază se scurtează la ca 10 cm 
lungime (restul rădăcinilor de pe butași, cind există, se 
suprimă), iar cordița cea mai dezvoltată se scurtează 
tot la 10 cm (4—5 ochi). 

După fasonare, vitele se mocirlesc. Mocirlirea constă 
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în introducerea rădăcinilor fasonate şi a bazei portal- 
toiului într-o pastă de consistenţa smintinii, pregătită 
din apă, balegă de bovine și pămint galben, bine ames- 
tecate. 

Plantarea vitelor se face adesea primăvara (mai гаг 
toamna), în perioada semănatului porumbului, luna 
aprilie (fig. 2). 

Gropile se execută manual cu сагтаџа (hirleţul), 
adinci de cca 40 cm și largi cit lăţimea cazmalei (cca 
30 cm) lîngă pichet. La baza peretelui gropii, dinspre 
pichet, se face о mică scobitură cu hîrletul, iar cu pămin- 
tul rezultat se face un mușuroi. Pe terenurile plane 
vitele se plantează cu punctul de altoire la nivelul solu- 
lui; pe terenurile în pantă la 4—5 cm sub nivelul solului 
şi cu 4—5 cm mai sus de nivelul solului la baza pantei. 

În groapa pregătită, odată cu plantatul, se așază vita 
(fasonată şi mocirlită) lîngă peretele dinspre pichet şi 
în dreptul acestuia, cu rădăcinile răsfirate pe mușuroiul 
din fundul gropii. Apoi se trage påmint геауёп pină la a 
treia parte din groapă. Se calcă bine pămintul, se admi- 
nistrează 2—3 kg gunoi de grajd bine putrezit se adaugă 
o găleată de apă, dacă pămîntul nu este jilav (reavăn) şi 
după infiltrarea apei se umple groapa си pămint, încă o 
treime, care se calcă cu piciorul. Se completează groapa 
cu pămint pînă la suprafaţă, fără să se mai calce şi se face 
un muşuroi din pămînt reavăn, care să depăşească virful 
cordiţei. 
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MEN IA 


Fig. 2— Fazele de lucru la e viței de vie: 


a — așezarea vitei în groapă pe un mic musuroi de pãmînt; b — astuparea 
gropii (cu vita plantată) circa 1/2 cu påmint şi bătătorirea lul; с — admi- 
nistrarea Ingrăsămintelor: d — udarea; e — umplerea gropii cu pămint 
si executarea musuroiului 


Se poate renunţa la executarea mușuroiului, dacă, ime- 
diat după fasonare, cordita scurtată şi punctul de altoire 
sînt parafinate, prin trecerea lor prin parafină topită. 

Pentru evitarea atacului de dăunători se presară pe 
peretele gropii (nu pe rădăcini), şi în pămîntul cu саге 
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facem muşuroiul, insecticide (Nitroxan, Heclotox, 
Detox etc.) procurate de la magazinele de produse 
chimice sau de la centrele de protecţia plantelor. 
Pregătirea şi plantarea vitelor nealtoite pe nisipuri şi 
terenuri nisipoase se face după cum urmează: 

Pe nisipurile solificate și mai subțiri — pregătirea şi 
plantarea vițelor nealtoite înrădăcinate este aceeași 
ca la vițele altoite. 

Pentru nisipurile nesolificate şi mai groase (pînă la 
0,8—1 m) se folosesc vite nealtoite înrădăcinate mai 
lungi (cca 1 m — butaşul plus cordițele şi rădăcinile), 
Gropile vor avea o adincime în jur de 1 m, iar nisipul ce 
vine așezat la baza gropii se amestecă cu 4—5 kg gunoi 
de grajd descompus. Dacă viţa este mai scurtă, groapa 
nu se umple complet la plantare, ci pe măsura creşterii 
şi maturării lăstarilor. 

Pe nisipurile din Delta Dunării, cu pinza de apă freatică 
oscilantă şi la suprafaţă (40—60 cm), gropile se fac de 
60 cm adincime şi 40 cm lățime şi se plantează 2 butași 
neînrădăcinaţi la o groapă. Unul dintre butași, lung 
de 60 cm, se așază vertical, în dreptul pichetului, după 
care se umple groapa pe jumătate cu nisip şi se bate 
bine. Al doilea butaş se așază oblic pe direcția rîndului, 
cu baza la adincimea de 30 cm şi cu ochiul terminal 
lingă virful primului butaş. Dacă nivelul pinzei de apă 
freatică se menţine scăzut, înrădăcinează butașul ver- 
tical (de 60 cm) şi se usucă cel oblic (de 30—40 cm). 
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În cazul cînd pînza de apă freatică este către suprafaţă, 
înrădăcinează butașul oblic şi se usucă cel vertical. 

Pe nisipurile nesolificate și mai groase (0,8—1,5 m) 
viţa nealtoită, înrădăcinată, se plantează în gropi— 
cuiburi (un fel de șanțuri întrerupte), lungi de 1,5 m 
şi largi de 0,8 m şi adinci pînă la stratul de pămînt. 
Viţele se fasonează obișnuit, dar cu 2 cepi a 4—6 ochi, 
în poziții opuse. Se vor planta cîte 3 vite la cuib (groapă), 
depărtate la 50 cm una de alta. Şi aici nisipul de la baza 
gropii se amestecă, pe o adincime de 40—50 cm, cu 
10—15 kg gunoi descompus şi 150—200 g superfosfat. 
După prindere, coardele crescute din cei 2 cepi se vor 
dirija către locul unde se vor forma butucii (6 butuci 
din cele 3 vite, a 2 cepi), iar groapa se astupă treptat 
cu nisip. Plantaţia se încheie la 2—3 ani după plantare. 
Cind grosimea stratului de nisip depăşeşte 1,5 m plan- 
tarea vitelor se face în șanțuri trapezoidale, adinci de 
1—4 m, late la suprafaţă de 4—5 m şi la bază de 0,5— 
1 m, distanţa dintre şanţuri fiind egală cu grosimea 
stratului de nisip. În aceste șanțuri viele se plantează 
în rînduri simple, la 50 ст una de alta. Nisipul pămiîntos 
din fundul șanțului se mobilizează la 50 cm și se ames- 
tecă cu gunoi descompus. Pe măsura creşterii și matu- 
rării coardelor, în fiecare an, se umplu șanțurile cu 
nisip, încît în 5—6 ani plantaţia este încheiată și scoasă 
la suprafaţă. Dintr-o viță plantată la baza șanțului re- 
zultă, după 5—6 ani, 2—4 butuci. 
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LUCRĂRILE DE ÎNGRIJIRE 
A VIŢELOR TINERE 
ŞI PE ROD 


Viţele din loturile de pe lingă casă se pot cultiva ре 
tulpini joase sau pe tulpini semiinalte și înalte. 

Viţele conduse clasic, pe tulpini joase (reduse la simpla 
buturugă), se cultivă în zonele unde temperaturile 
din timpul iernii scad sub minus 20—22°С, fiind nece- 
sară protejarea prin ingropare în timpul iernii. 
Viţele pe tulpini semiinalte (0,7 m) şi înalte (1—1,5 m) 
se, pot cultiva unde vita nu trebuie îngropată peste 
iarnă, temperatura nescăzind sub limita de rezistență: 
minus 18—20°С. 


Lucrările ce se aplică, 
după plantare, în viile conduse 
clasic (pe forme joase) 


În anul | 
Mobilizarea solului. După plantare se recomandă să 
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se facă o fãrîmitare a-pămintului la adincimea de 18— 
20 cm, cu sapa mare sau prin arătură. 

Mobilizarea supernicială a solului constă în efectuarea 
prășitului cu sapa sau cu prăşitoarea ori de cite ori 
este nevoie pentru distrugerea buruienilor, afinarea 
și mobilizarea solului, ре o adincime de 6—8 cm. 
Controlul apariţiei şi creşterii lăstarilor. La cca 
2—3 săptămîni după plantare, dacă lăstarii nu apar 
uniform și în masă la suprafaţa solului, se desfac mușu- 
roaiele, numai cu mina introdusă la baza mușuroiului 
şi cordiței, lăsînd pămîntul să cadă în bucăţi mici printre 
degete. Apoi mușuroaiele se refac. 

Spargerea crustei de Іа suprafaţa mușuroiului. Se 
face după fiecare ploaie, odată cu aceasta se înlătură 
bulgării prea mari din fata lăstarilor, şi se reduce din 
grosimea mușuroiului, cind e prea mare; se adminis- 
trează insecticide în cazul atacului de viermi etc. 
Copcitul viţelor. Prezintă o importanţă deosebită în 
primii ani de viaţă ai viţelor, deoarece de această ope- 
raţie depinde consolidarea organismului plantei şi obti- 
nerea unei plantaţii uniforme şi bine încheiate. Practic, 
copcitul se efectuează astfel (fig. 3). Se face о сорса în 
jurul viței, urmărind ca punctul de altoire să fie bine 
scos în evidență. Cu un briceag sau cosor bine ascuţit se 
suprimă de la punctul de inserţie toate rădăcinile de 
suprafaţă, date din altoi şi din nodurile superioare ale 
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Fig. 3 — Copcitul viței de vie: 


1 — vita de vie inainte de coprit: 2 — viţa de vie după copcit 


portaltoiului. Nesuprimarea acestora duce cu timpul 
la separarea altoiului şi portaltoiului, tinzînd fiecare 
să trăiască pe rădăcini proprii. Cum rădăcinile emise 
din altoi sint sensibile la filoxeră, ele sînt repede dis- 
truse și de aici, apariţia golurilor în plantaţii. Pînă la 
virsta de 5 ani se recomandă cite 2 copciri pe an, res- 
pectiv primăvara şi către sfirşitul verii, făcînd excepţie 
anul întîi de la plantare, cind copcitul se va face în 
lunile iulie şi august. După copcit gropiţa (copca) se 
astupă cu pămînt mărunt și reavăn și se reface mușuroiul, 
cu excepţia ultimului copcit din august, cînd viţele se 
lasă „descălțate“. 

Udatul viţelor. Este necesar numai atunci cînd se 
manifestă secetă pronunțată în aer și sol. Pentru aceasta 
se face o groapă cit mai aproape de baza butucului în 
care se toarnă cel puţin 10 litri apă. După pătrunderea 
apei în sol, groapa se astupă cu pămînt. Această operație 
se repetă în cursul verii, în situaţia cind seceta solului 
se prelungeşte, de 2—3 ori. 

Administrarea îngrășămintelor. Se impune mai ales 
acolo unde nu s-a făcut îngrăşarea de bază şi unde nu 
s-au administrat îngrășăminte nici la plantare. 

Se folosesc îngrășăminte naturale ca gunoi de grajd 
bine descompus, тагапі{а, compost sau îngrășăminte 
minerale pe bază de azot, fosfor şi potasiu. Cele azotoase 
se dau în prima parte a perioadei de vegetaţie în scopul 
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stimulării creşterii, cele fosfatice şi potasice se dau 
în faza a doua a perioadei de vegetaţie, în scopul sti- 
mulării coacerii lemnului. Ele se administrează în stare 
solidă, în сорсі, în jurul plantei, după care se udă, sau 
se даш sub formă lichidă, dizolvate în apa. Dozele în 
care se dau variază cu gradul de fertilitate a solului, 
ajungind pînă la 70 2 azot, 50 g potasiu și 60 g fosfor, 
substanţă brută (din comerţ) pentru fiecare viţă. Îngră- 
șămintele organice se dau în сорсі, cite 2—3 kg pentru 
fiecare viţă, în 4 copci (de circa 30 cm adincime) 
Plivitul lăstarilor. Este necesar numai cind numărul 
acestora trece de 3—4, înlăturîndu-se cei mai debili. 
Legatul lăstarilor. Se face ori de cită ori este nevoie, 
cind lăstarii depășesc 30—40 cm și se apleacă în Jos. 
Combaterea bolilor şi dăunătorilor. Se execută 
stropiri pentru prevenire: manei (de cind frunza 
atinge 5 mm in diametru și se/onul este ploios și cald) 
cu zeamă bordeleză în concentraţie de 0,3—0,5 g 
piatră vinătă (sulfat de cupru) 150—250 g var nestins 
{sau dublu — triplu var stins) și circa 200 g aracet, 
ca adeziv (pentru aderenţă) la suta de litri apă. Stro- 
pirile se fac în anii ploioși la 3—4 zile şi în cei secetoşi 
cel puţin săptăminal. În anii secetoși apare, de obicei, 
şi făinarea oidiumul). Pentru a preveni apariţia ei 
se prăfuiesc vitele cu pulbere de sulf sau se stropesc 
cu sulf muiabil (0,4%), diluat şi amestecat în apă, în 
prealabil. 
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Cînd atacul de mană coincide си cel de făinare sau 
pentru a preveni făinarea, este mai eficace şi mai eco 
nomic să se amestece sulful muiabil cu zeamă borde 
lezê. 

În cazul unui atac de dăunători (viermi şi insecte) care 
distrug lăstarii tineri şi rod scoarta vițelor se desfac 
mușuroaiele şi se presară insecticide (H.C.H., D.D.T,, 
Nitroxan etc), după саге se refac din nou muşuroaiele. 
Cîrnitul lăstarilor. Constă în suprimarea virfului läs- 
tarilor la sfirșitul lunii august, cind depășesc cca 1 m, 
spre a favoriza maturarea lor. 

Lichidarea golurilor (în cazul vitelor neprinse). Se 
face prin plantarea vitelor din același soi, din surplusu 
rezervat la plantare. Aceste vite primăvara se așază 
їп pungi de folie de polietilenă. umplute cu pămint, 
găurite la bază — pentru scurgerea apei şi aerisire — 
şi se plantează într-un şant, la marginea lotului de vie. 
În cursul verii acestor vite li se dau toate îngrijirile, 
ca şi celor plantate la locul definitiv, În iulie aceste 
Vite se plantează în locul celor neprinse, tot în gropi, 
(scoțind punga perforată cu grijă, fără a se destrăma 
blocul de, pămînt). Se umple apoi groapa cu pămint 
fără să se calce și se udă cu apă pe marginea gropii, fără 
a destrăma blocul de pămint. 

Completarea golurilor se poate executa şi toamna sau 
primăvara, cu vite altoite, procedind în același mod 
ca Іа plantarea propriu-zisă. 
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O metodă foarte bună pentru completarea golurilor 
o constituie şi altoirea în verde a vițelor portaltoi, 
rămase în urma dispariţiei altoiului, fie а butașilor 
plantați special cu un an înainte în goluri. Altoirea se 
execută în perioada înfloritului. folosindu-se metoda 
de altoire în copulaţie simplă (fig. 4), la nivelul solului 
sau la înălțimea de 40—50 cm, 

Lăstarii se recoltează cu citeva ore înainte şi se păs- 
trează într-o găleată cu apă sau în сїгре înmuiate pînă 
în momentul altoirii. Ca altoi se folosește o porţiune 
de lăstari cu cîte un ochi. Punctul de altoire se leagă 
strins cu rafie din mase plastice sau fir de bumbac și se 
parafinează prin pensulare. 

În viile de pe nisipuri şi în cele de hibrizi producători 
direcţi, completarea golurilor se face prin marcotaj. 


RE 


Fig. 4— Altoirea in verde a viței de vie 
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Marcota este o coardă de ип an, sau un lăstar „în pirgă“ 
sau o coardă prelungită printr-un lăstar aproape matu- 
rat. Cele mai bune marcote sint cele date din cepi, 
aşezate cit mai aproape dè suprafaţa solului. Obișnuit, 
marcotajul se execută toamna după căderea frunzelor 
sau primăvara devreme — cînd se numește marcotaj 
în uscat. 

În timpul verii, marcotajul se face în iulie—august cînd 
se folosesc lăstari în perioada încetinirii creșterii sau 
coarde prelungite prin lăstari; în primul caz marco- 
tajul se numește în verde, iar în al doilea marcotaj 
mixt. În toate cazurile se procedează după cum ur- 
mează. 

Mai întîi se întinde marcota pe fundul unui şãntulet 
care se deschide pe direcţia rindului, la adincimea de 
circa 30—40 ст. Marcota se așază pe fundul șanțului 
îndoindu-se cu foarte multă atenţie spre a nu se rupe, 
după ce în prealabil s-au orbit toţi ochii în afară de 
cei 2—3 din vîrf, care vor veni la suprafaţa solului. Se 
astupă groapa cu pămînt, se bătătoreşte bine şi se 
pune un pichet la virful marcotei care rămine în afară, 
constituind viitorul butuc. Р 
Alte lucrări care se efectuează în anul | de la plantare 
mai sînt: mușuroitul de toamnă şi sapa mare sau ară- 
tura adîncă. 
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Mușuroitul viţelor. Toamna, în vederea protejării 
vițelor împotriva temperaturilor scăzute, vitele se 
mușuroiesc cu pămînt. În anul | nu se practică îngropa- 
tul total, din cauză că în anl al II-lea se lasă pentru 
rod doar un cep și о cordiţă. Acoperirea cu pămînt se 
face pe o înălțime de 4—6 ochi. 

Toamna, după mușuroire, se efectuează o mobilizare 
adincă a solului. Arătura aceasta adincă sau sapa mare, 
de 18—22 cm, rămine în brazdă crudă (nemărunţită, 
numai întoarsă). 


În anul al II-lea 


Se aplică aceleași lucrări ca în anul | la care se adaugă 
dezmușuroitul, tăierea și instalarea mijloacelor de 
susţinere. 

Dezmușuroitul vițelor. Se face cînd temperatura 
aerului se prevede a nu mai scădea sub minus 6—8°С. 
Mușuroaiele se desfac de la bază spre virf, pentru са 
pămîntul să cadă lateral prin surpare, evitind ruperea 
viţelor. 

Tăierea viţelor. Întrucit la această lucrare intervin 
elemente cu denumiri пої, vom trata — mai întîi — 
pentru cunoaşterea lor citeva noţiuni de organografie 
a viței de vie (adică părţile componente ale butucului 
de viţă). А 
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Butucul de viţă de vie este format dintr-o parte subte- 
rană denumită sistem radicular, care include partea 
subterană a tulpinii (a fostului butaş) și rădăcina pro- 
priu-zisă, cu multitudinea de rădăcini emise din această 
tulpină subterană, și o parte la suprafaţa solului denu- 
mită sistem sau aparat aerian, care cuprinde tulpina 
propriu-zisă (organul cel mai dezvoltat) ce susține 
întregul sistem aerian al butucului, compus din mai 
multe ramificații — denumite coarde. Deci, sistemul 
aerian este format din tulpină și coarde. Ambele tre- 
buie cunoscute în vederea executării corecte a tăie- 
rilor. (fig. 5). 

Tulpina propriu-zisă este variabilă ca lungime. Astfel, 
în timp се la vitele dirijate în formă joasă tulpina аге 
o lungime redusă de numai 20—25 cm, la formele 
semiînalte aceasta ajunge la 0,60—0,80 т, iar la cele 
înalte 1—1,5 m. La formele joase ea se mai numește 
și buturugă sau scaunul butucului, de la forma sa spe 
cifică şi funcţia de susținere pe care o îndeplinește. 
Coardele reprezintă toate ramificaţiile lemnoase ale 
tulpinii de virsta diferită, cu dimensiuni și rol specific, 
Coardele se pot clasifica în următoarele categorii prin- 
cipale: 

Coardele sau ramificație multianuale (de 3—4 ani şi 
mai mult). Datorită virste acestea sint mai groase și 
mai rigide decit celelalte și servesc ca elemente de 
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Fig. 5 — Organele componente ale butucului (sistemul 
radicular şi sistemul aerian) 

1 — coardă de un an lacomă (neroditoare); 2— coardă (lăstar) din 
portaltai; 3 — coarde de un an roditoare; 4 — coardă de 2 ani (punte 
de rod); 5 — brat scurt (cotor): 6 — tulpina propriu-zisă (buturuga 
sau scaunul butucului); 7 — brat lung (corean); 8 — punctul de altoire; 
9 — rădăcinile superioare; 10 — rădăcinile. mijlocii; 11 — rădăcinile 
bazale 


schelet. Ele mai poartă în general și denumirea de 
braţe sau, în funcţie de dimensiuni, de cotoare (mai 
scurte şi mai groase) și corcani (mai lungi și mai sub- 
tiri) etc. 

Coarde de 2 ani. Acestea sînt mai subțiri și mai flexibile 
decit cele multianuale şi au rol de semischelet. Întrucît 
servesc, de obicei, la susținerea coardelor purtătoare 
de rod, ele mai sint cunoscute și sub numele de punți 
de rod. 

Coardele de un an. Comparativ cu celelalte două cate- 
şorii, acestea sint cele mai lungi, mai subțiri şi mai 
elastice, fiind totodată cele mai importante pentru 
producţie. Ele pot fi înserate pe lemn de diferite virste. 
Coardele de un an situate pe lemn (coarde) de 2 ani 
au capacitatea de a emite lăstari fertili (purtători de 
rod), purtind de' aceea їп mod curent denumirea de 
coarde de rod. Cele de pe lemn mai bătrin sînt, de 
regulă, nepurtătoare de rod şi «poartă denumirea de 
coarde lacome. Ele de obicei se înlătură prin tăiere 
sau se utilizează la nevoie pentru refacerea elementelor 
de schelet ale butucului. 

Prin aplicarea tăierilor la vita de vie, coardele de un an 
se scurtează la diferite lungimi, exprimate în număr 
de ochi, rezultind următoarele elemente de producţie 
(fig. 6). 
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Fig. 6 — Elementele lemnoase ale butucului rezultate 
prin tăiere: 

1 — Шаға: 2 — bici; J — coardă de 2 ani (punte de rod); 4 — călă- 
ași: 5 — согд: 6 — coardă de rod: 7 — cep de înlocuire: 8 — cep 
de rezervă: 9 — coardă lacomă: 10 — coardă de rod: 11 — coardă de 


rod cuplată cu un сер (verigă de rod); 12 — сер de înlocuire cuplat 
cu coarda de rod 


Coarda!'de rod propriu-zisă este o 
coardă situată totdeauna pe o altă coardă în virstă de 
2 ani (sau, cum i se mai spune în practică, pe lemn de 
2 ani), ceea ce o face aptă pentru fructificare, scurtată 
în funcţie de sistemul de tăiere aplicat la 8—20 ochi. 
Între 8—10 ochi coardele de rod sint considerate 
scurte; în jur de 15 ochi, mijlocii şi de circa 20 de ochi, 
lungi. În practica curentă se folosesc coardele scurte și 
mijlocii. 

Cordiţa este un element de producție specific ca 
şi coarda propriu-zisă, dar de o lungime mai mică 
decit aceasta, de numai 4—7 ochi. Acest element este 
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intilnit adesea la forma semiinaltă şi înaltă — cordon 
uni şi bilateral. 

Călărașul are aceeași lungime са şi cordita (4— 
7 ochi), caracteristic este însă poziţia pe care o ocupă 
pe puntea de rod, fiind situat în spatele unei coarde. 
El se rezervă, mai ales, cînd nu se poate asigura „încãr- 
cătura“ (numărul de ochi și coarde) butucului cu coarde 
de rod. 

Cepii sint cele mai scurte elemente lemnoase гет! 

tate din tăierea coardelor de un an. Ei pot avea lun 

gime de la 1—4 ochi. După funcţia pe care o au de 
îndeplinit, pot fi de rod, de înlocuire și de rezervă, 
Cepii de rod au o lungime de 3—4 ochi, se obțin tot 
prin scurtarea coardelor de rod și se intilnesc la sis- 
temul de tăiere scurt (în special de la Teremia). Серії 
de înlocuire sint de 2 ochi lungime și servesc pentru 
asigurarea coardelor de rod în anul următor; se obţin 
prin scurtarea coardelor roditoare sau lacome. Серії 
de rezervă servesc la refacerea periodică a scheletului 
butucului; se folosesc mai muit ia sistemele de tăiere 
mixte și la formele semiinalte şi înalte. Au o lungime 
de 1—2 ochi și se formează de obicei dintr-o coardă 
lacomă situată cit mai aproape de baza butucului. 

În unele regiuni, o coardă de rod aflată la extremitatea 
și prelungirea unei punți de rod degarnisite mai poartă 
şi denumirea de bici. 
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Coarda де rod propriu-zisă, cuplată cu un cep de înlo- 
cuire, ambele situate pe același suport (ах) de lemn de 
2 ani, formează veriga de rod. 

Tăierea de formare a viţelor. Se face numai їп cepi 
(1—2), dacă vitele sint slab dezvoltate sau о cordiță 
(4—6) ochi şî un сер (1—2 ochi) dacă vigoarea (dezvol- 
tarea) este bună şi 1—2 cordițe (6—8 ochi) şi 1—2 cepi 
dacă vitele sînt foarte bine dezvoltate. 

Instalarea mijloacelor de susţinere. În anul al 
II-lea, primăvara sau toamna este obligatorie insta 
larea mijloacelor. de susținere. În cultura viței de vie 
mijloacele de susţinere cele mai răspindite sînt агасіі 
și spalierii. În loturile de ре lingă casă se folosesc cu 
bune rezultate ambele mijloace. 

Aracii sint confecţionaţi din lemn de esenţă tare sau 
moale (salcim, stejar sau brad, plop) și pot avea gro- 
simi de la 2—3 cm pînă la 5—6 cm. Lungimea lor în 
medie este de 2 m. Pentru mărirea durabilităţii, por- 
țiunea care vine introdusă în pămint se tratează cu 
piatră vinătă 10% timp de 10 zile, sau cei mai groși 
se pirlesc pe această porţiune. Aracii se fixează cu 
ajutorul chitonogului sau cu ranga, la cca 15—20 cm 
de butuc. Dacă sint necesari mai mulți pentru un butuc 
se fixează pe direcţia rîndului în dreapta și în stinga 
butucului. În acest caz aracii de lîngă butuc trebuie să 
fie mai lungi și mai groși decit cei dinspre virful cor- 
zilor. 
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În cazul susținerii pe spalieri se folosesc bulamaci din 
lemn, din fier cornier, țeavă şi adesea din prefabricate 
(beton armat). Lungimea bulamacilor pentru cultura 
clasică a viței de vie este în jur de 2 metri. Porțiunea 
care se îngroapă în pămint la bulamacii de lemn se 


tratează ca și la araci. 
Bulamacii instalaţi la capetele rîndurilor poartă denu- 


mirea de fruntaşi, se așază înclinați şi sînt consolidaţi 
cu ancore, sau în poziţie verticală cînd sînt sprijiniți 
cu contraforte (fig. 7). Bulamacii dintre cei fruntași se 
numesc mijlocași. Ei se instalează, ре linia rîndului, la 
distanţe de cca 10 metri. Pentru spalieri se foloseşte 
sirmă galvanizată (zincată), spre a fi ferită de rugină. 
Prima sîrmă de jos este mai groasă, de 2,8 mm în dia- 
metru. Sirmele următoare pot fi ceva mai subțiri 
(2,2 тт). 

Pentru calculul necesarului de sîrmă se аге în vedere 
că 100 m sirmă de 2,2 mm în diametru cintăresc 3 kg, 
iar de 2,8 mm aproape 5 kg. 

La cultura clasică a viței de vie palierul are 3 rînduri 
de sirme, rar 4. Fiecare rind de sirme, mai rar cel de 
jos, poate fi dublat, sirmele fixindu-se la același nivel 
de о parte și alta a bulamacului; distanța dintre ele 
fiind egală cu grosimea bulamacului (8—10 cm). 
Şpalierul cu sirme duble ușurează operaţia de dirijare 
a lăstarilor în timpul verii. Distanţa, pe verticală, între 
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Fig. 7 — Diferite sisteme de spalier: 


A — spalier din bulamaci de beton cu ancoră: В — spalier din bulamaci 
de lemn cu costraforță; a — bulamac fruntaș: b — bulamac mijlociu; 
сога; d — contraforță: e — sirmă: f — întinzător; g — vită de 


cele 3 sau 4 rînduri de sîrmã este de cca 40 сгл. Ordinea 
lucrărilor la instalarea spalierului este următoarea: 
pichetatul, făcutul gropilor, plantarea bulamacilor în 
gropi, plantarea ancorelor sau a contraforțelor pentru 
bulamacii fruntași şî întinderea și fixarea sirmelor. 
Lucrări în verde. Constau în rezervarea la plivit a 
unui număr optim de lăstari pe butuc (4—6), legarea 
lor de mijloacele de susţinere, cirnitul la cca 20 cm 
din virf. 

Combaterea bolilor și dăunătorilor. Se realizează 
prin stropiri cu soluție mai multă și în concentraţie 
mai mare (0,7% sulfat de cupru), pentru combaterea 
manei, În celelalte cazuri se procedează după indica- 
tiile generale de la capitolul respectiv. 

Protejarea viţelor iarna. Toamna coardele se în- 
groapă total. 


În anul al Ill-lea 


Se aplică, în genere, aceleași lucrări са în anul al II-lea, 
cu unele deosebiri. 


Dezgropatul. Această operaţie se face primăvara 
timpuriu. 
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Tăierea vițelor. Constă în rezervarea la vitele mai 
puţin viguroase a unei verigi de rod (un сер şi o coardă 


sau cordiță), iar la cele viguroase se rezervă două verigi 
de rod (2 coarde si 2 cepi), mai rar trei verigi. 


Legatul (cercuitul) coardelor. Se face cu atenție, 
cînd lăstarii ating strmele duble se introduc printre ele 
şi se leagă numai partial cei care sînt prea mari sau 
prea depărtaţi, spre а nu fi scoși şi rupti de vint. 


Cîrnitul. Se aplică la sfîrşitul lunii august prin suprima- 
rea unei porţiuni mai lungi din virful lăstarilor (cca 
50 cm). 

Copilitul. Copilii apăruţi pe lăstari, la, subsoara frun- 
zelor, din zona de sub sau deasupra strugurilor, se 
suprimă total, iar cei din porţiunea fertilă (cu struguri) 
a lăstarilor se scurtează la 4—5 frunze. 


Combaterea bolilor şi dăunătorilor. Se execută ca 
în anul al doilea, cu deosebirea că, la combaterea manei, 
soluţia de zeamă bordeleză se folosește la o concen- 
traţie mai mare (0,8—1 %). 

În loc de zeamă bordeleză, pentru prevenirea manei 
se pot folosi şi alte produse ca: oxiclorura de cupru 
(0,4—0,5%, Captan 50 (0,2%), Zineb (0,3—0,4%, 
Dithane M-45 (0,2%) etc. 
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Lucrări de îngrijire aplicate 
în plantațiile intrate pe rod 


Lucrările ce se aplică viilor intrate pe rod (după anul 
al III-lea) sint impuse de virsta, vigoarea şi potenţialul 
de creştere şi fructificare al vițelor. 

Controlul viabilităţii ochilor. Una dintre pri- 
mele lucrări ce se execută în primăvară după dezgropat 
este controlul viabilităţii ochilor, cu care ocazie 
se constată pierderile de ochi din cauza gerului din 
cursul iernii sau prin clocire, în cazul întirzierii dezgro- 
patului în primăvară. De asemenea, se analizează şi 
starea de sănătate a lemnului anual şi multianual. 


Pentru controlul viabilităţii ochilor se recoltează 
probe de 20—30 coarde pentru fiecare soi sau parcelă, 


de la butucii situaţi pe diagonalele parcelei, La coardele 
recoltate se secţionează ochii — transversal, cu lama — 
începînd cu cei de la bază. Ochii, care în secţiune pre- 
zintă o coloraţie brună-negricioasă sint afectaţi, iar 
cei de culoare verde sint vii. Pentru a calcula procen- 
tajul de ochi ріегіў în fiecare parcelă și a stabili porți- 
unea de coardă pe care sînt amplasați aceștia, datele 
privind starea ochilor la coardele analizate dintr-o 
probă, se înscriu într-un tabel. 

Protentul ochilor pierduţi se raportează la cei vii prin 
următorul calcul simplu: 
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Ochi pieriţi 


P= total ochi, pieriţi, 
V=total ochi verificaţi. 

Se calculează procentul ochilor viabili şi cei pieriţi de 
pe coarde. Dacă procentul ochilor vătămaţi de ger sau 
prin clocire (asfixiere), datorită umidității şi căldurii 
prea m. in sol (în timpul cît au fost îngropaţi), este 
sub 10—15%, pierderile sint neglijabile şi nu se aplică 
пісі un fel de compensare a ochilor pieriţi. Cind pro- 
centul ochilor pieriti depășește 20%, se aplică compen- 
sarea lor prin rezervarea pe fiecare butuc a unui număr 
mai mare de ochi, de obicei a încă o coardă sau. două 
(ştiind că © coardă înseamnă cca 10—12 ochi). După 
calcularea și rezervarea ochilor pieriţi se aplică tăierea 
de rodire. 

Tăierea de rodire. Tăierea de rodire constă în a 
rezerva pe fiecare butuc un număr de coarde de rod, 
de lungime normală (12—15 ochi) şi un număr egal 
de cepi de inlocuire, care să-i asigure butucului (în 
funcţie de vigoare, fertilitatea soiului și solului etc.) 
o producție normală şi de calitate corespunzătoare 
soiului 

După cum s-a mai spus coardele de rod (roditoare) din 
a căror ochi vor crește lăstari cu struguri sint acele 
coarde de un an, care au crescut pe lemn (coarde) de 
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doi ani, iar серії sînt coarde де ип an tăiate la 2—3 ochi 
care vor asigura rodul în anul următor. 

Un astfel de sistem de tăiere, cu coarde de rod şi cepi 
se numeşte mixt sau în verigi de rod. Prin verigă de 
rod înţelegindu-se asociaţia dintre о coardă de rod 
şi un cep. 

În unele zone ale țării ca Teremia, în Banat, nisipurile 
Bihorului etc. se practică și tăierea în cepi de rod (denu- 
mită și tăierea scurtă), prin scurtarea coardelor de 
rod la 3—4 ochi 
Tăierea de rodire a viţelor cu tulpină joasă (cla- 
sică). Lucrarea se execută primăvara devreme, ime- 
diat după dezgropat. Mai întîi se examinează vigoarea 
coardelor anuale (lungimea şi grosimea lor). Din acest 
punct de vedere, butucul poate fi: viguros, normal sau 
slab dezvoltat. Se consideră că butucul este viguros 
atunci cind marea majoritate a coardelor anuale sînt 
mai lungi de 1,5 m şi mai groase de cca 10 mm, la mijloc 
(în diametru); de vigoare normală — cînd coardele 
sînt mai scurte (de cca 1—1,5 m) şi de circa 7—10 mm 
grosime în diametru și slab dezvoltat cind coardele 
anuale au lungimea sub 1 metru şi grosimea, la mijlocul 
lor, sub 7 mm în diametru. 

În vederea stabilirii numărului de coarde de rod ce 
se lasă la tăiere, se „stă de vorbă cu butucul“, adică 
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se apreciază vigoarea coardelor anuale (așa cum s-a 
arătat mai sus). 

Cînd coardele de un an sint, în marea lor majoritate, 
de vigoare normală înseamnă că butucul a fost corect 
tăiat și încărcat anul trecut și în acest an se va lăsa 
același număr de coarde ca și în anul trecut (3—4—5, 
rar mai mult în funcţie de vigoarea butucului și ferti- 
litatea solului). 

Cînd coardele de un an sînt prea viguroase înseamnă 
că butucul a fost slab încărcat anul trecut şi — anul 
acesta — se vor lăsa си 2—3 coarde mai mult decit 
a avut anul trecut. 

Cind butucul are coardele anuale scurte și prea subțiri 
înseampă că anul trecut butucul a fost prea încărcat 
şi anul acesta se vor lăsa cu cel puțin 2—3 coarde mai 
puţin decit a avut anul trecut. 

Lungimea corzilor de rod este în funcție de vigoarea 
și fertilitatea soiului și solului. Astfel, la soiurile slab 
viguroase ca: Perla de Csaba, Riesling italian se vor 
lăsa coarde de 8—12 ochi; la soiurile mijlociu vigu- 
roase ca: Chasselas doré, Muscat Ottonel, Muscat de 
Hamburg, Aligote, Cabernet Sauvignon etc. 12—14 
ochi pe coardă; la soiurile viguroase ca: Fetească albă, 
Băbească neagră, Coarnă neagră Afuz-Ali etc. 14—18 
ochi pe coardă. 
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Practica executării tăierii presupune următoarele suc- 
cesiuni de operaţii: . 

e examinarea cu atenție a fiecărui butuc și, în funcție 
de vigoarea coardelor anuale, stabilirea estimativă a 
«oardelor de rod ce se vor rezerva; 
® alegerea coardelor de rod, scurtarea lor ре dia- 
fragmă (pe nod), la lungimea stabilită şi suprimarea 
celorlalte coarde inutile; 

Ф alegerea coardelor pornite din lemn multianual 
sau chiar de 2 ani și scurtarea la circa 2 ochi, formînd 
cepii de înlocuire; numărul lor va fi egal cu cel al coar- 
delor de rod (ei asigură coardele de rod pentru anul 
viitor). 

e finisarea tăierii prin îndepărtarea tuturor coardelor. 

cioturilor, corcanilor braţelor copililor etc. care nu s-au 
reţinut la tăiere; scoarța exfoliată (destrămată) se cură- 
tă, iar rănile mari se protejează cu vopsea de ulei. 
La această tăiere—în verigi de rod (mixtă) 
cepii trebuie să aibă plasament central pe butuc și, în 
general, inferior coardelor; urmează apoi coardele de 
rod propriu-zise, amplasate spre periferia butucului 
și a cepilor, însă cit mai aproape de butuc şi de sol, 
ca să se poată îngropa ușor. 

Tăierea de rodire a r afectate de ger. În cazul 
cînd procentul de ochi pieriţi depășește 20%, la tăiere 
se va lua în considerare acest lucru și se va lăsa un 
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număr mai mare de coarde pe butuc, proporţional си 
pierderea (ţinînd seama că o coardă echivalează cu 
circa 10—12 ochi); în cazul de mai sus — 2 coarde (а 
10 ochi). 

Dacă pierderile de ochi depășesc 40—50%, tăierea se 
va amina şi se va efectua după intrarea în vegetaţie. 
În acest moment se conturează bine zonele distruse, 
care trebuie înlăturate prin operaţiile de tăiere. Dacă 
părțile sănătoase rămase pe butuc nu asigură obținerea 
unei producţii corespunzătoare, se vor administra 
îngrăşăminte azotoase, potasice și fosfatice, concomi- 
tent cu executarea unui ciupit, pentru stimularea 
emiterii copililor, uneori fertili, care vor servi totodată 
şi ca elemente de rod pentru anul viitor. 

Tăierea viilor afectate de înghețuri tirzii. Primă- 
vara, organele cele mai sensibile la temperaturi scă- 
zute sînt lăstarii abia porniţi. 

Dacă în această perioadă (sfirșit de aprilie — început 
de mai) survin temperaturi sub 0°, lăstarii porniţi pot 
fi afectaţi parţial sau total. Și în acest caz se apelează 
la operaţii în verde (ciupit) după 1—2 zile, cînd se 
constată precis organele sau părțile de organe care au 
fost distruse. Prin „tăieri“ se îndepărtează numai por- 
ţiunile de lăstari distruse de brumă. 

Din porțiunile rămase vor porni copili, саге vor asigura 
coardele de rod necesare pentru anul următor, putind 
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compensa și o parte din recolta de struguri. Totodată 
de pe coarde mai pot porni în vegetaţie și muguri secun- 
dari, care, la unele soiuri, dau lăstari fertili. Maturarea 
lemnului va fi stimulată prin aplicarea de îngrășăminte 
azotoase, fosfatice și potasice. 


Tratarea viilor afectate de grindină. În funcţie de 
intensitatea daunelor și faza de vegetaţie în care se 
găsește vita, se alege și modul de tratare. ` 

În primul rînd se recomandă aplicarea imediată a tra- 
tamentului cu zeamă bordeleză sau alt produs pentru 
a preîntîmpina atacurile de mană. Ca şi în cazul înghe- 
turilor tirzii, Зе aşteaptă citeva zile, pentru a se putea 
distinge părţile afectate de grindină, după care se 
efectuează suprimarea părților distruse de pe butuc, 
Este necesar să se analizeze fiecare butuc în parte și 
operaţiile aplicate să fie cele mai indicate de specificul 
soiului, de mărimea daunelor produse și de posibili- 
tăţile ce există pentru stimularea creşterii s coacerii 
lemnului nou. 

Pentru forțarea creșterii lăstarilor şi maturarea lor 
se vor administra îngrășăminte minerale azotoase, 
iar spre toamnă îngrășăminte fosfatice şi potasice (ca 
de altfel la toate aceste tăieturi speciale). 


Tăierea de regenerare. Acest fel de tăiere se apli! 
butucilor bătrîni, debilitaţi, în vederea restabili 
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pentru încă o perioadă scurtă de timp а capacităţii de 
vegetaţie şi rodire. 

Tăierea de regenerare poate fi parțială sau totală. 
Cea mai indicată este însă cea parţială. Ea constă în 
suprimarea, în primăvară, a tuturor ramificațiilor de 
pe o jumătate a butucului. După ce s-au refăcut pe 
această parte elementele lemnoase (2—3 ani) se supri- 
mă şi elementele lemnoase de pe cealaltă jumătate de 
butuc. 

După tăierea de regenerare răminind răni mari se 
impune ca acestea să fie „unse“ cu mocirlă formată din 
balegă proaspătă de vită şi pămint galben;sau protejate 
cu vopsea de ulei: De asemenea, pentru stimularea 
pornirii în vegetaţie a mugurilor dorminzi şi evitarea 
pătrunderii uscăturii în adincimea butucului, se indică 
mușuroirea cu pămînt reavăn bine mărunţit. 

În timpul vegetației se impune fertilizarea solului cu 
îngrășăminte azotoase în special, şi irigarea sau udarea 
periodică a butucilor. 

Tăierea hibrizilor producători direcţi. Tăierea 
acestor vite este mai puţin pretențioasă, deoarece 
hibrizi producători direcţi pot rodi pe coarde anuale 
crescute din lemn de orice virstă. Totuși, și la aceste 
vite, se recomandă respectarea regulilor de a lăsa pentru 
rod coardele crescute pe lemn de doi ani și plasate 
cit mai jos, pe butuc. 
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Încărcătura de ochi la butuc este ceva mai mare, în 
jur de 80—100 ochi, în funcţie de vigoarea plantelor. 
Conducerea şi legatul coardelor. Dacă susținerea 
vitelor se face pe araci, dirijarea coardelor se poate 
face pe direcţia rîndului sau în toate direcţiile (forma 
de vas sau umbrelă). Dacă susținerea vitelor se face pe 
șpalieri, coardele se dirijează pe prima sirmă (într-o 
parte şi alta a butucului). 

Coardele se leagă pe araci sau sirme în poziţie curbată 
(de arc de cerc, semicerc sau cerc — ultimele două — 
în Transilvania și Banat). Înălțimea la care sînt conduse 
coardele variază între 40.și 60 cm. La soiurile de vin 
mai jos și la cele de masă mai sus. 

Fiecare coardă se leagă separat, sau cel mult două la 
un loc, în două locuri. Prima legătură se face la prima 
întretăiere a corzii cu sîrma şpalierului sau cu primul 
агас, iar a doua spre virf, după arcuirea ei, la circa 20 cm 
sub virf, tot de prima sirmă, la spalier și de al doilea 
агас, în cazul aracilor. 

Ca materiale de legat se folosesc „rafia“ sau panglica de 
material plastic, nuielele anuale de salcie, cînepa, inul, 
foile de porumb, deşeurile textile etc. 

Fertiliza (îngrășarea) lor pe rod. Constă 
în administrarea toamna, înainte de îngropat, a circa 
100 g îngrășăminte fosfatice și 100g îngrășăminte 
potasice la*butuc, în șanțuri, deschise pe jumătatea 
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intervalului dintre rînduri şi acoperite la îngropatul 
viţelor, şi primăvara а 150—200 g îngrășăminte azo- 
toase la butuc, tot în şanţuri deschise pe mijlocul inter- 
valului dintre rînduri, urmată de acoperirea lor odată 
cu sapa mare. Mai eficace şi mai lesnicioasă şi ieftină 
este îngrășarea foliară — prin aplicarea де îngrășă- 
minte chimice sub formă de soluţii pe aparatul foliar 
al plantei, în cursul vegetației, odată cu stropirile împo- 
triva bolilor şi dăunătorilor. 

În acest caz la 100 litri de zeamă bordeleză se adaugă 
şi soluţia limpezită, rezultată din dizolvarea separată 
(cu 24 ore inainte — în vase separate) a circa 1—2 kg 
îngrășăminte azotoase, 2—3 kg îngrășăminte fosfatice 
şi 1—2 kg, îngrășăminte potasice. 


CULTURA VIȚEI DE VIE 
PE КИРИ) SEMIÎNALTE 
ȘI ÎNALTE 


Se practică mai multe tipuri de tăiere și conducere а 
viței de vie: pe tulpină де 70—80 cm (cultura semi- 
înaltă) sau de 1,00—1,20 m şi chiar 1,50m (cultură 
înaltă). Dintre tipurile de tăieri pot fi practicate: Guyot 
pe tulpină, cap înălțat, cordon uni sau bilateral cu cor- 
dite sau speronat, pergola cu streașină simplă sau dublă, 
pergolă raţională etc. 

În general lucrările de întreţinere aplicate în primii 
ani de la plantare sînt aceleași ca şi în cazul culturii 
joase (clasice). Deosebiri apar, în primul rînd, în ceea 
ce privește formarea butucilor şi mijloacele de sus 
tinere utilizate. 


Cordonul uni și bilateral 


cu cordiţe 

În anul | de la plantare lucrările de îngrijire sînt asemă- 
nătoare cu cele de la cultura obişnuită (clasică sau 
joasă), 
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In anul al II-lea primăvara la tăiere, pentru formarea 
cordonului, unilateral cu cordițe (fig. 8) se alege 
coarda cea mai bine dezvoltată şi se taie la 8—10 
ochi; celelalte coarde suprimindu-se. Coarda rămasă 
se leagă de tutore sau arac în poziţie verticală. 

În anul al III-lea din coardele provenite din lăstari se 
alege cea mai viguroasă și mai bine plasată pe butuc, 
iar restul se elimină. Coarda rămasă se conduce tot 
vertical şi se leagă de sirma șpalierului pînă la înălțimea 
de 0,7—0,8 m, la forma semiinaltă şi 1,0—1,5 m la 
forma înaltă. Porțiunea ce crește peste această jnăl- 
time se conduce orizontal şi se leagă pe prima sirmă 
a spalierului, pentru formarea cordonului. 

În afară de aceasta se mai alege o coardă bine dezvol- 
tată și cu lemnul bine copt, care porneşte direct din 
butuc, şi se taie în cep de 1—2 ochi, constituind o 
rezervă pentru eventuala refacere a tulpinii şi cordo- 
nului (în caz de înghețare a tulpinii şi cordonului). < 
Lăstarii care pornesc de pe partea inferioară а cordo- 
nului se suprimă, lăsîndu-se numai cei ce cresc pe partea 
superioară. 

Pentru a se obține formaţii lemnoase uniforme și 
solide, lăstarii se ciupesc. 

În anul IV pe fiecare cordon se lasă 2—3 cordite cu 4—6 
ochi şi 2—3 cepi cu 1—2 ochi. Prelungirea cordonului 
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se realizează printr-o coardă formată dintr-un mugure 
situat pe partea inferioară a cordonului. 

În anul V se formează verigile de rod, alcătuite dintr-o 
cordiţă de 4—6 ochi şi un сер de 1—2 ochi. Verigile 
de rod se formează și pe partea prelungită a cordonului 
(deci verigi de un an pe coardă de 2 ani). 

În primăvara anului VI se termină formarea cordonului 
tip semiinalt sau înalt cu 3, 4, 5, 6 verigi de rod, la dis- 
tanta de 25—30 cm — una de alta. 


Tăierea de formare 
pe tulpina semiînaltă 
și înaltă Guyot pe tulpină 


În primii doi ani tăierile sînt asemănătoare cu cele de 
la tulpina înaltă Cordon uni sau bilateral. 

În anul al III-lea coarda ce se alege pentru formarea 
tulpinii se taie la 0,7 m înălțime şi se orientează verti- 
cal, legindu-se de агас. Cind ochii pornesc їп vegetaţie 
se lasă primii 3—4 de la capătul superior al coardei, 
iar restul se suprimă. Primii 3—4 ochi vor da lăstari ce 
vor contribui la formarea coroanei 
În anii IV şi V se formează 4 verigi de rod ale căror 
coarde se conduc orizontal pe sirmā (fig. 9). 
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Pergola cu streaşină 
(cu 1 sau 2 streșini) 


Este un sistem de cultură indicat pentru gospodăriile 
care dispun de suprafeţe mai mici. În acest caz vița se 
conduce sub formă de tulpină verticală la înălțimea de 
1—1,2 m, de unde se continuă cu un cordon orizontal 
ре care se lasă 4—5 verigi de rod (cu cordiţe de 4—6 
ochi sau coarde de 10—12 ochi și сер! de 2 ochi). Se pot 
realiza și pergole cu braţe şi cordoane duble (cu 2 stre- 
şini), fie prin plantarea a 2 vite la groapă şi formarea a 
2 cordoane paralele, sau prin bifurcarea tulpinii și 
formarea a 2 cordoane prin bifurcarea superioară a 
aceleiași tulpini. Modul de obţinere a acestui sistem 
înalt este asemănător cu cele descrise anterior 
(fig. 10, 11). 


Pergola raţională 

Se poate folosi cu bune rezultate pe lingă casă sub 
formă de tulpină înaltă de 1,5—2 m care se prelun- 
geşte cu cordoane dispuse sub formă de rozetă. Pe 
un cordon se lasă 2—6 verigi de rod, formate din 
2—6 cepi de 2 ochi şi 2—6 coarde de rod de 10—12, 
ochi. Modul de obținere este asemănător cu cele 
descrise anterior (fig. 12). 
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Fig. 10 — Conducerea viței de vie cu tulpină sub formă 
de pergolă streașină — си un singur braț (streaşină) 


Fig. 11 — Conducerea viței de vie sub formă de pergolă 
cu 2 streşini 


Fig. 12 — Conducerea viței de vie cu tulpină sub formă 
de pergolă raţională (boltă sau umbrar): 


а — schemă de instalare a spali 
generală 


ilor si sîr melor de susţinere: h— vedere 


Cordonul uni sau bilateral 
speronat 


Se obţine în același mod cu cordonul uni sau bilateral 
cu cordițe, cu deosebirea că în locul verigilor de rod 
(formate din cepi și cordiţe scurte), după obţinerea 
cordonului se rezervă numai cepi de 3—4 ochi pe toată 
lungimea cordonului; numărul lor fiind însă mai mare 
(5—6 pînă la 8—10, rar mai mulţi). 


Forme de cultură artistice 


palisate 


În afara acestor forme de cultură denumite în general 
clasice, cu tulpină semiînaltã, în curţile și grădinile fami- 
liale, mai ales de la oraşe (şi uneori şi la sate) se mai 
întîlnesc o serie de forme de cultură denumite forme 
de conducere şi cultură artistice— 
palisate ca: chioșcuri circulare (fig. 13), coviltir 
(fig. 14), sisteme de bolte peste alei şi drumuri (fig. 15), 
sisteme’ de conducere pe ziduri și garduri, (fig. 16); 
sistem de conducere sub formă de boltă românească 
(fig. 17), sistem de conducere pergolă închisă (fig. 18) 
şi alte forme artistice-palisate. 
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Fig. 13 — Sistem de conducere şi susţinere a viței 
vie sub formă de chiosc circular (artistic-palisat) 


Fig. 14 — Sistem de susţinere şi conducere a viței de 
vie sub formă artistică-palisată de „coviltir “ 
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Fig. 15 — Sistem de susținere şi conducere а viței de 
vie — în forme artistice-palisate — peste alei și dru- 
muri 


Fig. 16 — Sistem de conducere a viței de vie — artis- 
tic-palisat pe ziduri şi garduri 


Fig. 17 — Sistem de conducere a viței de vie — artistic- 
palisat sub formă de boltă românească 


Fig. 18 — Sistem de conducere a viței де vie sub formă 
de pergolă închisă ` 


Instalarea mijloacelor de susținere 


La formele de conducere semiinaltă şi înaltă se insta- 
lează, de asemenea, în primăvara sau toamna anului 
al II-lea, potrivit cu forma de conducere aleasă, sistemul 
de susţinere. Spalieri cu sirme orizontale pentru cor- 
donul orizontal şi Guyot pe tulpină, spalieri verticali 
(cu streaşină simplă şi dublă) pentru pergolă simplă 
sau dublă, ca și pentru pergola rațională. Exceptînd 
bolta sau pergola rațională, celelalte mijloace de sus- 
tinere se instalează la fel ca la cultura obișnuită. Deo- 
sebirile ce apar se referă la lungimea bulamacilor, саге 
este mai mare (circa 2—2,5 m) deasupra solului, la 
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înălţimea primei sirme de la sot (0,7—0,8 m pină la 
1,20—1,50 m), care este simplă şi mai groasă — denu- 
mită şi portantă — şi a celorlalte sirme duble (depăr- 
tate unele de altele cu circa 30—40 cm). 

La conducerea pe boltă (pergolă rațională), pe capetele 
bulamacilor se fixează sîrma mai groasă (circa 3 mm), 
peste care se formează un fel de rețea din sirmă mai 
subţire (1,5—2 mm) cu ochiuri de 40—50 cm (fig. 12). 


Lucrări și operaţii în verde 


La vitele producătoare de struguri pentru masă se 
aplică totalitatea lucrărilor și operaţiilor în verde. 
La soiurile de viță pentru struguri de vin lucrările în 
verde sint mai reduse, aplicindu-se în special plivitul, 
copilitul și cîrnitul; mai гаг desfrunzitul. 

Dintre lucrările şi operaţiile în verde obișnuite (atit 
pentru soiurile de masă cît și pentru cele de vin) men- 
ţionăm următoarele. 

Plivitul lăstarilor. Se execută imediat după ce au 
apărut inflorescenţele. La soiurile de masă plivitul se 
efectuează diferit de cel executat la soiurile de vin, 
adică, în afară de suprimarea lăstarilor de rod şi a celor 
gemeni, se înlătură și lăstari cu rod rămași în urmă 
cu creşterea şi cei cu virf atrofiat, pentru ca aceştia să 
nu sustragă substanţe nutritive de la strugurii normali. 
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Se consideră că pentru obținerea unor struguri nor- 
mal dezvoltați şi cu aspect atrăgător, ei trebuie să fie 
situaţi pe lăstari viguroşi, de 1,3—1,5 m lungime, care 
să aibă cel puţin 16—22 frunze. 

La soiurile cu mulţi lăstari fertili cum sînt Cardinal, 
Chasselas doré etc. lăstarii neroditori pot fi pl 
totalitate. La soiurile Regina viilor, Coarnă neagră, 
Muscat de Hamburg, Afuz-Ali, care au un mare număr 
de lăstari fără rod, se lasă cite un lăstar neroditor 
pentru 2—3 lăstari cu rod. 

Copilitul. Constă în suprimarea în stare erbacee a 
copililor sub şi deasupra zonei inflorescenţelor, cu 
menţinerea scurtată (cu 2—3 frunze din virf) a celor 
din dreptul acestora (fig. 19). 

Polenizarea suplimentară. Este recomandată în 
special la soiurile cu flori funcţional femele sau care 
meiază şi mărgeluiesc puternic. Operația se execută 
în modul cel mai suplu prin scuturarea butucilor sau a 
sîrmelor şpalierului în toiul înfloritului, de mai multe 
ori pe zi. 

Cirnitul. Constă în suprimarea virfurilor tuturor lăs- 
tarilor mai viguroși în perioada încetinirii creșterii 
lor. 

La soiurile pentru struguri de masă pentru a obține 
struguri mai mari, deosebit de aspectuoși se pot prac- 
tica o serie de lucrări și operaţii în verde — proprii 
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Fig. 19 — Copilitul — îndepărtarea vîrfului copililor 
de la subsuoară frunzelor la a 4—5-а frunză: 
1—4 — frunze rămase; 5—7 — frunze suprimate 


acestei categor 
speciale. 


de soiuri — numite operaţii în verde 


Operaţ în verde speciale. Creşterea producţiei 
marfă, de calitate superioară la soiurile de masă şi îndeo- 
sebi la soiurile cu ciorchini mari cum sînt: Cardinal, 
Afuz-Ali etc. reclamă o grijă deosebită şi o preocupare 
permanentă pentru efectuarea unor lucrări suplimen- 
tare. 

Aceste operaţii în verde au și avantajul că completează 
tăierea în uscat, normează producţia, creşterea şi mări- 
mea boabelor și ajută la dezvoltarea şi maturarea uni- 
formă a acestora şi la grăbirea соасегіі. Dintre lucrările 
și operaţiile în verde speciale enumerăm: reducerea 
numărului de inflorescențe, suprimarea unor părţi din 
ciorchine şi în special a virfului inflorescenţei, incizia 
inelară a coardelor şi lăstarilor fertili, desfrunzitul, 
rărirea boabelor, împungirea strugurilor etc. 
Reducerea numărului de inflorescențe (ciorchini) urmă- 
reşte normarea producţiei de struguri pe butuc prin 
rezervarea numărului care să asigure creşterea nor- 
mală a butucului și obţinerea producţiei de struguri 
la un nivel calitativ superior. 

Operația se efectuează imediat după fecundare și 
constă în suprimarea ciorchinilor mici, celor cu mal- 
formaţiuni (formaţie defectuoasă) şi cu un număr mare 


80 


de flori nefecundate, lăsindu-se de regulă pe fiecare 
lăstar fertil ciorchinele cel mai bine dezvoltat. 

Pentru obţinerea unei recolte normale este suficient 
să se lase ре butuc 12—16 ciorchini la soiul Afuz-Ali, 
15—18 la soiul Cardinal şi 20—25 la Perla de Csaba. 
Suprimarea unei părți din ciorchine duce la creșterea 
uniformă'a boabelor și coacerea simultană a acestora. 
Operaţiunea constă din îndepărtarea unei părți din axul 
principal al ciorchinelui şî din ramificaţiile acestuia. 
Din axul principal se suprimă o porţiune reprezentind 
o treime pină la două treimi din lungimea acestuia, 
care de fapt cuprinde boabe mici şi neuniforme, cit 
şi virful ramificatiilor ciorchinilor. 

În cazul ciorchinilor compacţi, unele dintre ramificații 
se suprimă păstrîndu-se circa 6—8 ramificații. Această 
lucrare trebuie executată imediat după fecundare, 
adică după legarea boabelor. Întirzierea cu o săptămină 
atrage după sine micșorarea sporului de producţie al 
boabelor cu 1/3 iar întirzierea cu 2 săptămini reduce 
sporul de producţie cu 2/3. 

Prin operaţia de suprimare a unor părți de ciorchine 
nu se reduce recolta (cum s-ar putea presupune), ci 
dimpotrivă, datorită faptului că boabele rămase îşi 
măresc volumul şi greutatea, se obţine o producţie 
sporită şi cu o valoare comercială mult mărită. 
Reducerea numărului de struguri şi suprimarea unor 


A1 


porțiuni din struguri se recomandă chiar și în anii cu 
condiţii nefavorabile, cînd strugurii prezintă un pro- 
cent ridicat de boabe mărgeluite și meiate. Efectul 
cumulat al celor două operaţii face ca boabele mărge- 
luite să-și mărească volumul și să crească în greutate, 
chiar dacă strugurii nu ar fi de mărime normală, carac- 
teristică soiului; în acest din urmă caz strugurii pot fi 
valorificaţi pentru consumul în stare proaspătă. 
Inelarea coardelor și lăstarilor fertili constă din tăierea 
şi scoaterea unei porțiuni de scoarță sub formă de 
inel, în lăţime de 3—4 mm, cu ajutorul unui foarfece 
numit incizar, sau, în lipsa acestuia cu ajutorul unui 
cuţit bine ascuţit. Prin această lucrare se urmărește 
întreruperea pentru o perioadă a circulaţiei normale 
a substanţelor nutritive pentru а se favoriza о mai 
bună hrănire a strugurilor. 

Pe coardele de rod incizia inelară se execută sub pri- 
mul lăstar fertil, adică la îndoitura acestora pe sirmele 
spalierului. Pe lăstari fertili se execută sub ciorchinele 
de la bază, la mijlocul internodului. Inelarea ре lăs- 
tarii fertili se poate face, mai uşor, şi prin strangularea 
lor cu rafie. 

Operaţiunea de inelare se execută de regulă imediat 
după scuturarea florilor; excepţie făcînd soiurile fără 
seminţe (cînd e cazul) și cele cu flori funcţional femele 
(Coarna neagră) la care, această operație, trebuie exe- 
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cutată înainte de înflorit. Efectul inelării constă în 
creșterea greutăţii medii a strugurilor şi implicit a 
boabelor, precum și în coacerea mai timpurie a aces- 
tora. 

Desfrunzitul este o lucrare indicată mai ales în anii 
cu toamne ploioase şi la soiurile cu struguri pentru 
masă. Deși lucrarea prinde bine şî la soiurile cu stru- 
guri de vin, în vederea maturării lor mai devreme și 
mai uniforme. Desfrunzitul contribuie deci la coacerea, 
îmbunătățirea coloritului boabelor şi la evitarea muce- 
găirii strugurilor, permiţind o mai bună însorire şi 
ventilaţie. 

Lucrarea se efectuează cu 2—3 săptămini înainte de 
cules şi constă din îndepărtarea pină la 1—3 din frun- 
zele bătrine situate în jurul strugurilor. Pentru a se 
evita unele efecte nedorite, cum ar fi arsura parţială 
а pieliţei boabelor sau chiar opărirea strugurilor, se 
recomandă ca desfrunzirea să se facă treptat și în Zilele 
noroase, sprea nu se expune brusc strugurii la soare. 


BOLILE ŞI DĂUNĂTORII 
VIȚEI DE VIE 


Soiurile roditoare aflate în cultură sint sensibile şi 
unele chiar foarte sensibile la atacul unor boli şi dăună- 
tori, ceea ce impune — pe lingă cunoașterea apariţiei 
şi manifestării lor — și luarea unor măsuri de pro- 
Хесе. 


Bolile viței de vie 


Bolile viței de vie se clasifică după cauzele sau agentul 
patogen (microbul) care le provoacă în viroze (boli 
produse de viruși), bacterioze (boli produse de bacterii), 
micoze (boli produse de ciuperci) şi boli fiziologice 
datorate unor perturbări în buna funcţionare a orga- 
nismului plantei, provocate de multiple cauze. 

Viraze. Printre bolile provocate la vita de vie de viru- 
suri menţionăm scurt-nodarea. care se manifestă prin 
apariţia de noduri prea apropiate pe lăstari; îngălbe- 
nirea aurie; mozaicul galben, care provoacă deforma- 
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rea lăstarilor și frunzelor, îngălbenirea lor, decolorarea 
sau chircirea lor etc. 

În asemenea situaţii nu se recomandă nici un tratament, 
singura soluţie constă în scoaterea şi înlocuirea butu- 
cilor afectaţi pentru а nu contamina şi ре cei sănătoși. 
În plus plantele atacate dau o producţie inferioară. 


Bacterioze. Bolile produse de bacterii la vita de vie 
produc pagube destul de însemnate. Printre 'cele mai 
frecvente sint gomoza bacilară şi cancerul bacterian. 
Gomoza. Plantele atacate de gomoză rămin nedezvol- 
tate, cu frunze mici, galbene, care se usucă de timpuriu. 
Lăstarii ramifică la vîrf, formînd un fel de tufă; pe lemn 
apar porţiuni înnegrite. După cîtiva ani planta atacată 
moare. 

Cancerul bacterian. Este mai frecvent decit gomoza și 
se manifestă prin apariţia unor tumori, adesea la punctul 
de altoire sau unde coarda a fost rănită. 
Combatere. Cea mai eficientă măsură în cazul 
acestor boli, în gospodăria individuală, este îndepăr- 
tarea plantelor bolnave. Pentru a preveni apariția 
unor asemenea boli se recomandă ca plantele să fie 
tratate înainte de plantare cu Selinon 0,75%, Dibutox 
1% sau formol 2% (produse ce se procură de la Centrul 
de protecţia plantelor). . 

Micoze. Cele mai păgubitoare boli la vita de vie 
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Sînt micozele ca: mana, făinarea, putregaiul cenușiu 
şi alb, antracnoza etc. 

Dintre acestea mana și făinarea viței de vie sint cele 
mai periculoase, deoarece atacă toate organele aeriene 
ale plantei, putind produce pagube nu numai în anul 
respectiv, dar și în anii următori. 

Mana viței de vie. Pe frunze, atacul se manifestă diferit, 
în funcţie de stadiul de dezvoltare a bolii. Frunzele se 
pătează în galben untdelemniu ajungind la arsuri, care, 
în final, provoacă uscarea frunzei. Cea mai gravă formă 
de atac are loc pe inflorescențe și pe ciorchinii tineri 
care pot fi distruși complet. 

Combaterea. Pentru a preveni atacul bolii se 
iau o serie de măsuri culturale şi se fac tratamente 
chimice. Dintre măsurile culturale menţionăm: 

® să se evite plantarea prea deasă a viței de vie; 

© lăstarii să se lege de sirmele șpalierului sau ре arac 
cît mai răsfirat, mai aerisit; 

© efectuarea corectă a tăierilor și aplicarea îngrășă- 
mintelor cu grijă, evitind excesul de azot. 
Tratamentele chimice, în general, au un rol preventiv, 
adică se fac înainte ca boala să se instaleze. Tratamen- 
tele constau în stropiri cu substanţe cuprice şi acu- 
price. Tratamentul cel mai uzitat şi eficace se face cu 
zeamă bordeleză, obținută din piatră vinătă (sulfat 
de cupru), neutralizată cu var şi un adeziv. Stropirea se 
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face începînd de la baza butucului, îndreptind lancea 
şi jetul de soluție de jos în sus, pulverizind bine cior- 
Chinii și partea inferioară a frunzelor, avind grijă ca 
picăturile de soluție să fie cît mai fin dispersate. 

Nu este indicată „imbăierea“ cu soluție. În general se 
aplică 4—5 stropiri ре vară, dar uneori, în verile plo- 
ioase, se pot efectua pînă la 10 stropiri (la acoperire, 
adică tratament după tratament). Tratamentele apli- 
cate înainte de înflorire şi după înflorire sînt cele mai 
indicate (evitindu-se pe cît posibil stropirea în timpul 
înfloririi care împiedică legarea florilor). 

Pentru prevenirea atacului de mană stropirile pot fi 
efectuate cu unul din următoarele produse chimice: 
Oxiclorură de cupru (0,4—0,5%), Captan (10,2%), 
Zineb (0,3—0,4%), Dithane M-45, în concentrație 
de 0,2—0,3%, care nu produc arsuri şi care stimulează 
creşterea. Ultimele două tratamente pot fi aplicate cu 
zeamă bordeleză (0,5—0,75%). 


Făinarea (oidiumul). Apare ca о pulbere albă-cenușie 
pe lăstarii verzi, pe ciorchinii tineri, pe flori şi pe boabe, 
cu un miros specific. Boabele atacate crapă. 

Printre măsurile culturale preventive menţionăm apli- 
carea corectă și la timp а tăierilor, urmărind crearea 
unei cit mai bune aerisiri a butucilor. 
Combaterea. Măsurile chimice de combatere 
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constau în prăfuiri sau stropiri си sulf, Karathan (0,1%), 
sulf muiabil (0,3—0,4%) sau Polibar (0,8%) etc. 
Tratamentele trebuie aplicate înainte de apariţia bolii, 
cînd lăstarii au cîțiva cm lungime, continuîndu-se pînă 
la intrarea în pirgă a boabelor (deoarece boabele sînt 
atacate pînă la pirgă) Tratamentul imădiat după înflorire 
se recomandă obligatoriu în orice condiţii. Stropirile, şi 
mai ales prăfuirile, trebuie să se facă dimineaţa şi după 
masă, pentru a nu se produce arsuri. 

Putregaiul cenușiu ol strugurilor. Este o boală destul de 
păgubitoare care atacă frunzele, lăstari tineri, cior- 
chinii tineri şi cel mai frecvent boabele mature, aproape 
de cules. Boala apare mai ales în anii ploioși. Boabele 
atacate se înmoaie, se zbircesc, se brunifică şi crapă. Pe 
suprafaţa lor se dezvoltă un mucegai cenușiu, care 
cuprinde întreg ciorchinele, de unde și denumirea de 
putregai sau mucegai cenușiu. 7 
Combaterea. Combaterea acestei boli se face 
prin stropirea vitelor cu unul din următoarele pro- 
duse chimice: Captan (Orthocid), Faltan (Ortofaltan) 
etc., toate în concentraţie de 0,20—0,25%. Aceste” 
fungicide au şi eficacitate împotriva manei. Cele mai 
bune rezultate se obțin cu Benlate 0,06%, Topsin 
0Л5%, Euparen 0,25%, În general se aplică 2—3 
stropiri. Principala condiție pentru" obținerea unor 
rezultate bune este ca primul tratament să se aplice 
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imediat după înflorire, а! doilea în momentul formării 
ciorchinelui și al treilea înainte de intrarea în pirgă, 
astfel incit pină la recoltare să treacă 20—30 zile. 

Boli fiziologice. Printre aceste boli menţionăm: 
cloroza viței de vie, arsura frunzelor, opăreala cior- 
chinelor etc. 

Cloroza viței de vie. Se manifestă prin dispariţia trep- 
tată a clorofilei (substanţa verde din frunză), frunza 
devenind verde-gălbuie sau galbenă-albicioasă. Mare 
parte din frunzele clorotice se usucă şi cad. Florile, 
la asemenea butuci, avortează și cad, producția scade 
simţitor și butucii încep să se usuce. 

Principalele cauze: excesul de calcar, excesul de apă 
în sol, excesul de săruri, lipsa de fier etc. Factorul cel 
mai important în apariţia clorozei îl constituie în spe- 
cial calcarul din sol aflat în exces. Celelalte forme de 
cloroză se întilnesc mai puţin. 

Combaterea. Ca metodă de tratament se reco- 
mandă stropirea repetată a butucilor bolnavi cu sulfat 
de fier (calaican) în concentrație de 0,5—1%, în tot 
cursul verii; badijonarea (ungerea) coardelor afectate, 
toamna, în secțiuni transversale proaspăt făcute cu o 
soluţie în concentraţie de 15%. Cu bune rezultate se 
aplică şi stropirea solului de la baza butucului cù o 
soluție de sulfat de fier în concentraţie de 0,5% sau 
prin împrăștierea la baza fiecărui butuc a circa 25—50 g 
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sulfat de fier pisat. Eficacitatea mixtă o constituie apli- 
carea concomitentă a ambelor tratamente (stropirea 
frunzișului şi a solului cu concentrațiile indicate cu 
sulfat de fier). 


Dăunătorii viței de vie 


Dintre dăunătorii viței de vie, deosebit de periculoși 
sint: moliile' strugurilor și paianjenii viței de vie. 
Moliile strugurilor. Sint fluturii mici a două insecte: 
Cochilis și Eudemis. Mai răspindit este eudemisul, în 
special în sudul ţării. Atit la Eudemis cît și la Cochilis, 
insectele adulte sint niște fluturași care depun ouă pe 
diferite organe ale vitelor. 

Omizile acestor dăunători sint verzui la eudemis şi 
brun-roşcate la cochilis. Ele apar primăvara și atacă 
bobocii florali. O singură omidă poate distruge pînă 
la 100 boboci florali. Bobocii atacați sint înfãşurati în 
nişte fire păienjenoase și, de regulă, se usucă și cad. 
În timpul verii (cam prin luna iulie) apare din omizi 
a doua generaţie de fluturi, care, după imperechere, 
depun iarăși ouă. Din ele vor apărea noi omizi care 
atacă din nou boabele strugurilor, hrănindu-se cu 
miezul lor. În urma acestui atac boabele se usucă, se 
zbircesc sau crapă. O parte din ele cad. În anii ploioşi 
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boabele atacate se îmbolnăvesc де putregai și recolta 
este compromisă. 

Combaterea. Se combate prin stropiri cu emulsii 
de Carbetox 0,3%, Fosfotox R 0,2%, Detox 0,6% etc. 
Primul tratament se aplică după răsfoirea inflores- 
cenţelor, ca să prevenim înmulţirea dăunătorilor, iar 
al doilea la începutul lunii iulie, cu același scop. La 
soiurile de masă cu coacere timpurie ca Perla de Csaba, 
Cardinal, Regina viilor nu se recomandă al doilea 
tratament. Е 
Păianjenul roșu sau cleștarul viței де vie. Este un dăunător 
din ce în ce mai răspindit în tara noastră, care atacă 
mai ales soiurile cu frunze pufoase. Dăunătorul se 
vede greu cu ochiul liber, mai ușor cu o lupă, avînd 
culoarea galbenă-roșiatică. EI se localizează în colonii 
pe partea inferioară a frunzelor, pe care le atacă, acestea 
devenind pătate în castaniu-roșiatic. Păianjenul roşu 
are 6—8 generaţii pe an. 

Combaterea. Primăvata, înainte de umflarea 
mugurilor, este bine să se facă o stropire cu zeamă 
sulfocalcică în concentraţie de 2%, Dibutox 1%, Selinon 
0,75%, iar în timpul perioadei de vegetaţie stropiri cu 
următoarele produse: Fosfotox DEF (Sinsox), Parathion 
0,08%. Cel mai eficace şi uşor tratament îl constituie 
prăfuirea cu sulf făcută pentru combaterea făinării în 
vie. care acţionează şi distruge şi acest dăunător. Tra- 
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tamentul se aplică, îndeosebi pe dosul frunzelor, unde 
sînt localizaţi paianjenii în colonii. 

În cazul apariţiei unor boli şi dăunători, care nu pot 
fi identificați de micii cultivatori, se recomandă con- 
sultarea specialiştilor din cadrul Centrelor de protecţie 
a plantelor, care pot stabili exact boala sau dăunătorul 
şi tratamentul adecvat. În plus Centrele zonale de pro- 
tecţie a plantelor distribuie și produsele de combatere 
necesare, care, uneori, fiind foarte otrăvitoare se 
recomandă aplicarea lor numai de către specialiștii 
acestor organe. 

Substanțele chimice necesare prevenirii şi combaterii 
bolilor şi dăunătorilor se procură de la magazinele 
comerciale de produse chimice, iar cele cu toxicitate 
mai mare, care necesită o atenţie mărită la aplicare, 
se distribuie de Centrele de protecţia plantelor. 


RECOLTAREA 
ȘI VALORIFICAREA 
STRUGURILOR DE MASĂ 


Strugurii se pot consuma în stare proaspătă ca atare, 
sau transformați în must, de asemenea, se pot păstra 
în stare proaspătă o perioadă relativ restrînsă pentru а 
fi consumaţi în timpul iernii, pînă primăvara. De ase- 
menea ei pot fi transformați în diferite produse са: 
dulceaţă, compot, gem, marmeladă sau chiar în vin 
(cei de vin, iar de la cei de masă bracul, adică ceea ce 
„саде“ de la sortarea pentru consum în stare proaspătă). 
Dacă în loturile de lingă casă se cultivă numai soiuri 
de masă, cîțiva butuci din fiecare epocă de coacere 
(extratimpurii şi timpurii, mijlocii şi tirzii) strugurii 
se valorifică în familie în stare proaspătă, pe măsura. 
necesităţilor de consum. 

Cînd numărul butucilor din fiecare soi și epocă de 
coacere este mai mare, iar producţia depăşeşte nevoile 
de consum zilnic ale familiei, se rezervă pentru păstrare 
soiurilor cu maturare mijlocie şi tirzie. 
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În cazul cînd pe lingă numărul mai mare de butuci din 
soiurile de masă (pe epoci de coacere) se cultivă şi 
soiuri pentru vin, în proporții diferite, partea de recoltă 
rămasă nevalorificată (de la soiurile de masă cu coacere 
mijlocie, tirzie și de copili) se culege odată cu cea de la 
soiurile de vin şi se transformă împreună în must şi 
în vin. 


Recoltarea strugurilor 


Se face pe cît posibil pe timp răcoros și fără rouă. Stru- 
gurii de masă, spre deosebire de cei de vin, se prind 
de codițe cu mina stingă, iar cu mina dreaptă se taie de 
la punctul de prindere pe coardă cu briceagul sau foar- 
fecele bine ascuţit, pentru a nu produce răni coardelor, 
a nu şterge bruma (pruina) șia nu scutura boabele. 
Odată cu recoltarea se face sortarea şi cizelarea struguri- 
lor cu ajutorul unor foarfece bine ascuţite, cu care se 
înlătură bobitele ce nu se încadrează în ansamblul stru- 
gurelui, boabele mici, lovite, mucegăite, stafidite, 
necoapte etc. se înlătură cu codiță cu tot. După opera- 
tiile de sortare şi cizelare strugurele trebuie să aibă un 
aspect uniform şi cit se poate de atrăgător. Se impune 
neatingerea şi neștergerea pruinei (ceara) care acoperă 
boabele, avind un rol conservant şi de protecţie a stru- 
gurilor, pe timpul transportului sau păstrării. 
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Dacă parte din strugurii cu coacere mijlocie (Chasselas, 
Muscat de Hamburg etc.), sau tîrzie (Afuz-Ali, Coarnă 
neagră etc.) se rezervă pentru păstrare peste iarnă în 
vederea consumului propriu ei trebuie să fie foarte 
sănătoși. În acest caz strugurii se culeg cît mai tirziu 
şi pe timp frumos, se cizelează, după care se pun în 
încăperi mai răcoroase (ușor dezinfectate prin afumare 
cu pucioasă) unde rămin circa 30 ore, apoi se pun la 
păstrat. 


Păstrarea strugurilor 
în stare proaspătă 


Avind în vedere calităţile terapeutice şi valoarea nutri- 
tivă a strugurilor de masă, se caută ca ei să fie asiguraţi 
proaspeţi în hrana omului timp cît mai îndelungat, prin 
păstrare. 

Păstrarea strugurilor peste iarnă, în stare proaspătă, 
a preocupat din cele mai vechi timpuri, nu numai pe 
viticultori dar şi restul populaţiei, dornică de fructe şi 
în perioada de iarnă. Astfel s-au elaborat numeroase 
metode de păstrare a strugurilor peste iarnă, strins 
legate de specificul climatic local ca şi de soiurile cul- 
tivate. 
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Dintre soiuri, se păstrează foarte bine cele cu coacere 
tîrzie și foarte tîrzie, mai ales soiurile cu boabele mari, 
așezate mai rar în strugure, cu pielița groasă, densă, 
elastică, cu miezul consistent şi cu stratul de pruină 
gros și dens. Se recomandă a fi păstrate soiurile: Chas- 
selas догё, Chasselas rose, Muscat de Hamburg, Afuz- 
Ali, Bicane, Crimpoșie, Coarnă albă, Coarnă neagră şi 
Italia, Ohanez, Regina Nera etc. Chasselas doré şi rose 
deşi nu sint soiuri cu coacere tirzie, totuşi prin con- 
sistența miezului şi grosimea pielitei se pretează la 
păstrare destul de bine. La cel de-al doilea Concurs 
republican al strugurilor de masă, cind s-au apreciat 
calităţile mai multor soiuri de masă, după 4 luni de 
păstrare, soiul Chasselas doré, din podgoria Panciu și 
din podgoria Huși, a făcut о impresie foarte bună, 
remarcindu-se prin aspect, prospeţime și buna păs- 
trare. А 

Pentru păstrarea strugurilor se pot folosi hrubele, 
beciurile, diferite încăperi, magazii etc, uneori și 
podurile caselor. 

Hrubele și beciurile se folosesc destul de mult la păs- 
trarea strugurilor, deoarece menţin o temperatură 
şi o umiditate cît mai apropiate de cele recomandate 
în depozitele de păstrare a strugurilor. Totuşi în aceste 
încăperi sînt condiţii favorabile dezvoltării mucega- 
iurilor, de aceea trebuie luate măsuri de prevenire a 
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atacului prin afumare cu bioxid de sulf şi o bună 
aerisire. 

Încăperile de zid (camere, magazii etc.) pot fi folosite 
chiar cu bune rezuitate, dacă se iau măsuri de îmbună- 
аўге a condițiilor de temperatură și umiditate. Aici, 
pentru reglarea acestor condiţii se lasă deschise feres- 
trele peste noapte, iar în zilele însorite se acoperă 
Ridicarea umidității se realizează prin pulverizarea 
apei pe jos, umectarea podelei, 

În podurile caselor strugurii se păstrează destul de des 
fiind la îndemina mai tuturor cultivatorilor, 
Indiferent de tipul de încăpere, păstrarea strugurilor 
se face direct în lădiţe, suprapuse sau pe stelaje (rafturi) 
În lădiţe strugurii se păstrează bine, dacă se aşază un 
singur rînd de struguri pe fundui lădiței, fără să se 
suprapună unul peste altul. 

Cele mai bune rezultate se obţin cind strugurii se 
păstrează în lăzi sau lădiţe, dacă pe fundul lăzii se pre- 
sară intre 2 foi de hirtie (perforate) cîte 8—10 g meta- 
bisulfit de potasiu procurat din comerț. 

Cel mai des însă, păstrarea strugurilor se face pe rafturi 
(stelaje), fie așezați, fie atîrnati, sau combinat, pentru 
a utiliza spațiul cît mai economic. Stelajele se așază de-a 
lungul pereţilor în aşa fel ca să permită o bună aerisire, 
Aceste stelaje sint prevăzute cu polite etajate la 40— 
50 cm depărtare una de alta. Cind poliţele sînt făcute 
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din șipci sau din împletitură de răchită se asigură о 
mai bună circulaţie a aerului şi strugurii se păstrează 
bine timp mai îndelungat. 

Pentru a înlătura neajunsul uscării ciorchinelui şi res- 
pectiv zbircirsa boabelor, se recomandă păstrarea stru- 
gurilor prin recoltarea lor cu o porţiune de coardă, 
fie de cîțiva cm, fie de 2—3 internoduri lungime, atît 
sub strugure cit şi deasupra lui. Strugurii astfel culeşi 
se păstrează fie prin atirnare, fie cu capetele cordiței 
introduse într-un cartof, sau parafinate, 

Rezultate bune se obțin şi prin păstrarea strugurilor 
în pungi de material plastic (polietilenă) de 1—3 kg, 
în care pentru a evita mucegăirea se pune metabisulfit 
într-un colț al pungii (0,14%). În astfel de pungi stru- 
gurii se pot păstra în condiții destul de bune şi în încă- 
peri cu temperaturi mai ridicate. Pungile respective 
se pot păstra atirnate de stelaje sau în lãdite. 

Se pot folosi și pungi perforate de polietilenă, folosind 
metabisulfitul de potasiu. 

Pentru a preîntimpina atacul de mucegai, după intro- 
ducerea strugurilor în localurile de păstrare, acestea 
se afumă cu pucioasă, folosind 3—5 в la metru cub 
spaţiu. În primele 2—3 săptămini, afumarea se face 
de 2—3 ori pe săptămînă sau zilnic în prima săptămînă 
şi la 2 zile odată în următoarele 2 săptămini. Apoi se 
afumă odată pe săptămînă. Localurile de păstrare se 
aerisesc cit mai des, obișnuit înaintea afumării. 


98 


Prepararea casnică a mustului 
proaspăt 


În afară de prepararea pe cale industrială, care este şi 
cea mai indicată, mustul se poate prepara şi prin metode 
casnice, folosite în gospodăria individuală şi aflate la 
îndemina fiecăruia. 

Pentru prepararea mustului proaspăt, în vederea con- 
sumului imediat, se recomandă culesul strugurilor cînd 
sînt copţi, adică atunci cind gustul lor este destul de 
dulce. Culesul se face pe timp frumos, ca strugurii să 
fie zvintaţi, se zdrobesc — cu zdrobitoarea manuală — 
din comerţ. După zdrobire se separă, prin scurgere, 
mustul de pieliţe, seminţe şi miez; mustul se pune în 
borcane curate de sticlă, iar boştina (ce rămîne după 
scursul mustului) se trece printr-o pinză dublă de tifon, 
cusută în formă de sãculet, storcindu-se, prin răsuci- 
rea săculeţului de la ambele capete (ca la storsul rufelor) 
toată mustuiala. Cind avem prese manuale scurgerea 
mustului se face prin presare cu acestea. 


Prepararea musturilor concentrate 


Musturile concentrate se obţin din musturi naturale 
prin îndepărtarea unei cantități mai mici sau mai mari 
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de apă, cu ajutorul căldurii. Prin fierberea mustului 
în cazane simple sau cu fundul dublu se poate obţine 
o reducere de volum pină la 1/4 sau 1/5 din volumul 
iniţial. Prin concentrarea mustului se obţine și о creş- 
tere a tuturor elementelor organice şi minerale, prin 
urmare şi a substanțelor hrănitoare. 

Pregătirea mustului concentrat în gospodărie constă în 
limpezirea mustului obţinut din struguri cu bioxid de 
sulf (ca la capitolul „Prepararea şi păstrarea vinului“), 
după 24 ore, se trage mustul limpede şi se pune într-un 
cazan necositorit pentru neutralizare. Neutralizarea 
acidității (acrelii) se face folosind 300 g carbonat de 
caiciu (de la farmacie sau din comerţ) la 100 litri must. 
Carbonatul se amestecă cu puţină apă pînă ce se face un 
terci care se amestecă foarte bine cu mustul. Mustul 
în continuare se fierbe 10 minute, înlăturindu-se spu- 
ma, după care se răcește. După cîteva ore mustul lim- 
pede de deasupra se separă de drojdie și de alte resturi 
de pe fundul cazanului. Mustul limpezit și neutralizat 
se fierbe tot într-un vas cositorit, cu o suprafață cît mai 
mare de evaporare, pină ce ajunge la jumătate din can- 
titate, agitindu-se continuu, pentru a nu se carameliza, 
proces care duce la schimbarea culorii şi a gustului, 
situație nedorită. 

Produsul este gata atunci cind luat cu lingura şi lăsat 
să cadă, acesta nu curge ci este consistent. Se lasă apoi 
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să se răcească uşor şi încă călduț se toarnă în borcane 
sau sticle tip iapte, care se acoperă cu hirtie de perga- 
ment sau tifon îmbibat în salicilat. Acestea se tin în 
locuri răcoroase şi uscate. Mustul se consumă după 
trebuință, prin diluare, ca „sirop“ de must. 

El poate fi păstrat nelimitat şi întrebuințat cînd este 
nevoie, 


Cura de struguri şi must 


Cura de struguri. Spre a putea fi utilizaţi cu folos în 
regim de cură”, strugurii trebuie să fie сор, adică să 
aibă gustul dulce, cu cel putin 150 g/l zahăr şi aciditatea 
să nu depășească 7—8 g/l. Ei trebuie culeşi dimineaţa, 
pe timp frumos. Înainte de consum se spală cu apă 
curată, sub jet puternic, păstrind cit mai intact stratul 
de brumă acoperitor. Strugurii trebuie să fie perfect 
sănătoși, adică să nu prezinte vătămări, boabe mucegă- 
йе etc. 

În prima săptămină, din cele 3 cite poate dura de regulă 
cura, are loc procesul de adaptare a organismului la 
noul regim, iar în următoarele. se produce efectul curei 
de struguri, de aceea începutul curei se face cu cantităţi 


» Cura de struguri și must, de Prof. dr. doc. Т. Martin dr l Tur. 
cu, conf. univ. dr. ing. Magdalena Georgescu, dr, ing 
Dorina Martin, Editura Agrosilvică. 1958. 
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minime, care apoi sporesc zilnic pînă la maximum 
3—4 kg ре zi. În ziua întîi și a doua se consumă cite 
300—500 g struguri, rar mai mult; în zilele 3 şi 4 se 
măreşte doza de la 300—500 la 600—700 g pe zi. Doza 
zilnică se măreşte în continuare cu 200—250 g pînă 
cînd se atinge cantitatea de maximum 4 kg ре zi; după 
atingerea acestor cantităţi, consumul rămîne cel puţin 
2 săptămîni la acest nivel. 

În anumite condiţii şi la indicaţia medicului cura se 
poate prelungi pină la 6 săptămini. Cu citeva zile înainte 
de terminarea curei, se revine treptat la regimul 
normal de alimentaţie. Fragmentarea dozei maxime 
de cură, realizată după perioada de adaptare a orga- 
nismului, se face de regulă în 3 părţi, care corespund 
în fapt la cele 3 mese zilnice, dimineaţa, amiază și seara. 
Pentru a profita la maximum de binefacerile curei, 
fiecare fracțiune din cele 3, în cite s-a împărţit doza, se 
serveşte cu 1—2 ore Inainte de masa respectivă; în 
acest mod strugurii se consumă pe stomacul gol, efi- 
cienta сиге! fiind mai mare. 

Este o mare greșeală să se creadă că strugurii ce se 
consumă după masă, ca desert, au un efect asemănător 
cu cei luaţi conform regulei prescrisă pentru cură. 
Cura de struguri şi must este contraindicată în unele 
afecţiuni, fapt pentru care trebuie să se ceară avizul 
medicului înainte de începerea acestora. 
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Сига de must. Oferă mai multe avantaje decît cura 
de struguri dintre care amintim următoarele: 

® Se poate practica în tot cursul anului, mustul putin- 
du-se stabiliza şi conserva timp mai îndelungat decît 
strugurii (aşa cum s-a arătat mai înainte). 

® Se foloseşte mai uşor, mai comod, de către consu- 
matori; pieliţele şi seminţele sint separate și înlăturate 
din masa mustului пејепїпа în timpul consumului. 

© Efectele nutritive şi terapeutice ale mustului se 
resimt deseori mai repede și mai ușor asupra organis- 
mului, decît cele ale strugurilor, de aceea în anumite 
cazuri cura de must este mai indicată față de cea de 
struguri, 

© Mustul concentrat se poate ușor conserva mult timp, 
iar prin diluare serveşte'în bune condiţii pentru cură, 

® Musturile proaspete servesc ca bază și pentru pre- 
pararea a tot felul de băuturi plăcute, răcoritoare, 
hrănitoare, mult apreciate de consumatori. 

Tehnica curei de must este asemănătoare cu a celei 
de struguri. Cura se începe în prima zi cu cantităţi 
cuprinse între 250—300 ml, cantităţile se măresc 
zilnic cu 150—200 ml, pînă se realizează 750—800— 
1000 ті ре zi. Se menţine consumul la acest nivel 2—3 
săptămîni, rar mai mult, după care cantitățile pot scădea 
treptat în ultima parte a curei. 

Cantitatea zilnică destinată pentru cură se împarte în 
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3 părți egale, care se servesc си 1—2 ore înainte de 
fiecare- masă. Indicaţiile medicului trebuie și mai mult 
respectate în cura de must, intrucit se pot produce 
şi unele deranjamente ale traiectului digestiv. 


Efectele curei de struguri 
și must 


Energetică. Zaharurile simple din struguri și din 
must reprezintă elementul cel mai necesar pentru 
efortul mușchilor $ devin indispensabile pentru funcţia 
mușchiului cardiac și cea a sistemului nervos central. 
Alcalinizantă, Acţiunea alcalinizantă se datorește 
conţinutului mare de acizi care determină formarea 
de сагБопаў şi fosfaţi. Prin aceasta strugurii şi mustul 
contribuie la menţinerea echilibrului acido-bazic abso- 
lut necesar bunei activităţi a celulelor şi previne fenome- 
nele de acidoză. 

Remineralizatoare. Conţinutul foarte variat-de săruri 
minerale şi de ioni (potasiu, siliciu, calciu, fier, magne- 
ziu, cupru, clor, iod etc.) i-a făcut pe unii să atribuie 
strugurilor și mai ales mustului de struguri valoarea 
unui ser zaharat polimineralizat și hipomineralizat. 
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Hipomineralizarea favorizează ionizarea, mărind astfel 
activitatea biologică a acestor componente. 

Aliment de cruţare. Aportul mare de zaharuri, 
caracteristic strugurilor şi mustului de struguri, oferă 
organismului combustibil și rezerve de combustibil. 
Cruță deci organismul de cheltuiala rezervelor sale 
lipicice și protidice şi de energia necesară acestor 
transformări 

Vitaminizantă. Strugurii și mustul de struguri se 
caracterizează prin conținutul lor variat şi bogat în 
vitamine. Unele din aceste substanțe funcţionează 
drept catalizatori ai proceselor de oxidoreducere 
(ardere) din organism, altele constituie grupările com- 
plimentare ale enzimelor, altele factori de creştere 
sau de întreţinere a bunei troficităţi a tegumentelor, 
a diferitelor organe (ficat, stomac) sau a diferitelor 
funcțiuni (vedere, digestie). 


Prepararea sucului de struguri 


Sucul de struguri se prepară din struguri bine copti 
şi sănătoși, fără boabe putrezite sau mucegăite, din 
soiuri pentru vin sau chiar de masă. 
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Strugurii se spală în mai multe ape pentru а se înlătura 
substanţele întrebuințate împotriva bolilor şi dăună- 
torilor viței de vie. Se zdrobesc și se pun la presă. Sucul 
obţinut se trece printr-o strecurătoare acoperită cu 
tifon, se toarnă într-un vas mare şi se încălzește pînă 
la 60°С. Se lasă să se limpezească, se scurge cu atenţie 
ca să nu tulbure depunerile de pe fundul vasului şi 
se încălzește din nou pînă la 75—80°С. Se toarnă ime- 
diat în sticle sau damigene sterilizate, iar acestea se 
acoperă bine cu dopuri fierte. 

După ce sucul s-a răcit, dopurile se îmbracă în parafină 
topită. Sucul de struguri se păstrează la rece și se între- 
buinţează la nevoie. 


Sucul de aguridă. Agurida este strugurele cu boabele 
nedezvoltate care rămin verzi şi acre ріпа la cules. 
Conţine mulţi acizi organici care fac ca sucul de agu- 
ridă să Пе asemănător cu cel de lămîie. 

Ciorchinii de aguridă se spală bine, se culeg boabele, 
se strivesc și sucul se strecoară printr-o sită deasă. Se 
lasă pină a doua zi pentru a se limpezi, apoi se toarnă 
în sticle. După 10—15 zile sucul se strecoară din nou 
şi se trage iar în sticle, care se închid ermetic, Se păs- 
trează la rece. 

Cu sucul de aguridă se acresc ciorbele şi se prepară 
diverse sosuri. 
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Conserve preparate din struguri 
şi must 


Compot de struguri. Cele mai bune soiuri de struguri 
pentru compot sint Muscat de Hamburg și Afuz-Ali, 
dar se pot întrebuința și celelalte soiuri de masă cu 
maturare mijlocie şi tirzie, cu boabe mijlocii şi mari, cu 
cît mai puţine seminţe. Strugurii se spală, boabele se 
curăță de pe ciorchine fără să fie strivite, înlăturîn- 
du-se toate boabele necorespunzătoare. Se umplu bor- 
canele bine си boabe. Peste ele se toarnă sirop de zahăr, 
în concentraţie de 30%, fierbinte. Acesta se pregă- 
teşte dintr-un litru de apă şi circa 300—400 g zahăr. 
Nivelul siropului trebuie să rămină cu 1—2 cm sub 
gura borcanului. Compotul de struguri, astfel pregătit 
se sterilizează 20 minute, socotind din momentul fier- 
berii apei din cazanul cu apă. Ca să nu plesnească bor- 
canele, pe fundul cazanului se pun paie sau fin. După 
sterilizare, borcanele se lasă în acelaşi vas pină se răcesc 
treptat şi complet. 

Gemul de struguri. Foarte potrivite pentru gem 
sint soiurile de struguri fără seminţe sau cu boabele 
mari ca: Afuz-Ali, Muscat de Hamburg, Sultanina şi 
Perlette. Boabele se culeg de pe ciorchine cu mare 
atenţie pentru a nu se strivi. Semințele se scot cu un 
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ac. Se prepară un sirop din 300g apă şi 1 kg zahăr. 
În siropul fiert se pun 2 kg boabe de struguri curăţite 
şi spălate şi 4—5 g de gelatină, amestecată cu 7—8 g 
zahăr şi topită în apă. Gemul fierbe pină ce boabele 
se moaie, iar siropul începe să se iege (inchege). Cu 
aproximativ 2—3 minute înainte de a fi luat de pe foc 
se adaugă o linguriţă de acid tartric (de la farmacie). 
Gemul se toarnă fierbinte în borcane. 

Dulceaţă de struguri. Pentru dulceața de struguri, 
cei mai indicaţi sînt strugurii din soiurile Afuz-Ali și 
Muscat de Hamburg. Se spală strugurii, se desprind 
boabele, circa un kg, de pe ciorchini şi se scot semințele 
cu un ac, fără să se destrame pulpa bobului, 

Se presară boabele curăţite cu 1 kg zahăr şi se lasă 1—2 
ore. După aceea se toarnă deasupra 200 ml apă şi se pune 
la fiert; mai întii pe foc moale, apoi pe foc puternic. 
Spuma formată în timpul fierberii se culege cu lingura 
de spumă. 

Cu aproximativ 4—5 minute înainte ca dulceața să fie 
gata se adaugă o linguriţă de acid tartric dizolvat în 
puţină apă. Apoi se ia dulceața de pe foc, se adună 
spuma și se lasă 7—8 ore ca să se răcească bine, iar 
fructele să se îmbibe cu sirop şi se pune în borcane, 
Marmeladă de struguri. 5 kg struguri, 21 must, 
zahăr. Se aleg struguri foarte bine copți, dulci, se înde- 
părtează ciorchinii, se spală şi se lasă să se scurgă de 
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ара pe o strecurătoare. Se scot apoi simburii, procedind 
са la dulceaţa de struguri; se așază într-un vas 2 | de 
must și se fierb o oră la un foc iute, pină cind începe 
siropul să se îngroașă. Se adaugă zahăr după gust (circa 
200—250 g la un kg de amestec) şî se continuă fierberea, 
amestecind cu o lingură de lemn ріпа cînd se leagă 
Se face proba și dacă marmelada este gata, se dă jos 
de pe foc si se toarnă caldă în borcane. 

Marmelada se poate obţine şi numai din must. Se pune 
mustul la fiert, la un foc iute, amestecind continuu cu 
o lingură de lemn. Cind a scăzut la jumătate, se adaugă 
zahărul (circa 200—250 g la un litru), Se leagă apoi 
marmelada ca și la celelalte produse și se toarnă caldă 
în borcane. 

Cînd strugurii din care se prepară marmelada sint 
foarte dulci, se. poate face şi fără adaos de zahăr, le- 
gind-o însă mai tare, ca să nu fermenteze. 

Peltea de struguri. Se iau ciorchinii de struguri bine 
сор şi dulci, se rup boabele şi se strivesc (zdrobesc). 
Se obține sucul prin stoarcere în saci de pinză sau de 
tifon sau prin presare cu presa manuală. 

Din 10 kg de struguri se obțin circa 7 litri de must. 
Acesta se strecoară, se pune într-o căldare sau într-un 
cazan şi se fierbe. Se răstoarnă după aceea într-un vas 
de lemn curat, amestecind mereu. Se lasă 10—12 оге 
să se limpezească, apoi se strecoară prin strecurătoarea 
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acoperită cu o bucată de pinză. Sucul limpezit şi strecu- 
rat se pune în tăvi mari şi se fierbe la foc iute pînă se 
leagă (încheagă): trebuie să conţină circa 65%, zahăr. 
Practic aceasta se verifică punind o picătură de peltea 
pe o farfurie. Dacă picătura rămine bob, pelteaua este 
gata. 

Pelteaua răcită trebuie să aibă consistenţa mierii sub- 
tiri. Cind este aproape gata, se pot adăuga bucăți 
dintr-un singur fel sau mai multe feluri de fructe: (gu- 
tui, mere, pere etc). Se poate pune şi miez de nuci sau 
migdale, prăjite. 

Dacă nu s-au pus fructe aromate, pelteaua poate fi 
aromatizată cu o legăturică de frunze de mușcată (in- 
drușaim), cu vanilie sau cu o esenţă oarecare. 
Pelteaua 'se toarnă în borcane, împărțind fructele: în 
mod egal, se leagă bine cu hirtie pergament şi se păs- 
trează la loc rece şi uscat. 

Struguri muraţi. Se pot mura struguri de desert, 
cu pielita tare. Cele mai potrivite soiuri sînt cele cu 
boabele mari: Afuz-Ali, Muscat de Hamburg etc. 

Se aleg ciorchinii sănătoși, bine copti, cu boabe normal 
dezvoltate. Se înlătură toate boabele lovite, zdrobite, 
putrezite sau nedezvoltate. Se spală ciorchinii şi se 
aşază într-un vas mic. Peste fiecare rind se presară 
muştar rîşnit. Între rînduri se pun frunze de gutui, 
de agriş, coacăz și fgi de viţă. La fiecare 10 kg de stru- 
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guri se pun aproximativ 500g boabe de muștar și 
500 g de frunze. După aceea vasul se umple cu apă 
rece, astfel încît ciorchinii să fie acoperiți. Murăturile 
sint mai gustoase, dacă în loc de apă, se folosește must 
fiert şi limpezit. 

Se păstrează la loc rece şi bine aerisit. După aproximativ 
20—25 zile, murăturile sînt gata. Strugurii muraţi au 
gust şi aromă plăcută, iar sucul este uşor picant. 
Struguri marinaţi. Se folosesc struguri de masă, cu 
boabe mari, tari și cărnoase, bine coapte. Se taie boa- 
bele de pe ciorchine cu foarfeca (nu se гир). Se spală 
bine cu multă apă, sub robinet, şi se lasă să se scurgă. 
Se înlătură boabele strivite, crăpate, precum și cele 
prea mărunte. Strugurii aleși se pun în borcane și se 
acoperă cu marinată fierbinte (80°C), pregătită în urmă- 
toarele proporții: 200—300 g de zahăr, 150—200 mi 
oţet, 10 boabe de cuișoare, 1 g de scorţişoară la 1 litru 
de apă. 

Apa pentru marinată se înfierbintă într-un vas emailat 
şi cind este gata să fiarbă se pun zahărul și mirodeniile. 
Cind dă în clocot se ia de pe foc şi se adaugă oţetul. 
Borcanele se închid, se așază în baie de apă la 60°С 
şi se sterilizează 15 minute. După aceea se răcesc 
imediat cu apă rece. Strugurii marinati se servesc ca 
garnitură la fripturi la tavă sau la grătar, la peşte precum 
şi la gustări. Se pot folosi şi la pregătirea unor salate. 
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PREPARAREA, ÎNGRIJIREA 
„ŞI PĂSTRAREA VINULUI 


Pregătirea încăperilor și vaselor 
pentru prepararea, îngrijirea 
și păstrarea vinului 


Pregătirea încăperilor. Încăperile în care se prelu- 
crează și se transformă strugurii în must și apoi în vin— 
în gospodăriile familiale — pot fi crame, pivnițe cas- 
пісе sau: magazii, boxe, beciuri, cămări etc, Indi- 
ferent de felul construcţiei — adaptate în acest scop — 
ea trebuie să răspundă anumitor cerinţe: să aibă o bună 
ventilaţie a aerului pentru eliminarea bioxidului de 
carbon (gaz toxic) care rezultă în timpul fermentaţiei 
mustului şi este periculos pentru om (putind provoca 
chiar moartea prin intoxicare), să aibă lumină naturală 
sau electrică, podeaua din ciment sclivisit, piatră, pă- 
mint sau nisip. În aceste din urmă 3 cazuri dușumeaua 
se acoperă cu o folie de polietilenă sau linoleum, ca să 
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se evite infiltrarea mustului şi să permită, în același 
timp, spălarea cu ușurință a podelei, după orice inter- 
venţie tehnologică. De asemenea, este necesară o sursă 
de apă pentru efectuarea curăţeniei — prin spălare — 
după orice lucrare. 

Încăperile pentru păstrarea vinului — pînă la darea în 
consum — trebuie să permită, în primul rînd, menţi- 
nerea temperaturii cît mai constante, la un optim de 
circa 10°C. 

Înainte de începerea culesului, încăperile destinate 
vinificaţiei se impune a fi curãtite şi văruite cu var, în 
care se amestecă piatră vinătă, sulf praf şi apă. Spălarea 
pardoselii se face cu apă din abundență, cu adaos de 
var sau sulfat de cupru, De asemenea, se dezinfectează 
utilajele cu care se vinifică sau manipulează mustul sau 
vinul prin spălarea cu o soluţie de bioxid de sulf în 
concentraţie de 2%, iar piesele metalice şi de lemn se 
vopsesc cu lac alb sau vopsea de ulei, albă. 

În timpul vinificaţiei pardoseala se spală zilnic. Încă- 
perea de vinificatie, după orice lucrare, seara, se dezin- 
fectează prin arderea a 5 g sulf solid la fiecare m! spa- 
tiu; lăsîndu-se închisă pînă a doua zi dimineaţa, pentru 
o mai bună dezinfectare. Dimineata se deschid ușile și 
geamurile şi se ventilează aerul toxic ca să nu producă 
accidente. 

Mucegaiurile din încăperile pentru păstrarea vinului 
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se distrug prin văruirea locului respectiv cu o soluție 
de piatră vînătă, var și sulf, bine amestecate cu apă. 
Pregătirea vaselor. Văsele de lemn goale şi sănătoase 
— după spălarea și uscarea lor — se afumă odată la 
1—2 luni — prin arderea unui fitil mic de pucioasă. 
Fitilul de pucioasă se pregătește prin înmuierea în 
pucioasă topită pe foc a unor fişii de ziare lungi de 
circa 20 cm şi late de 2—3 cm. Un asemenea fitil are 
circa 2—3 g sulf și degajă prin ardere 4—6 g bioxid 
de sulf gazos. 

Vasele de sticlă şi mase plastice (damigene şi bidoane) 
se spală cu o soluție caldă de apă și sodă calcinată 1—2% 
şi se limpezesc cu multă apă rece, curată. 

Orice vas, înainte de întrebuințare, după spălare și 
uscare, se afumă pentru dezinfectarea pereţilor şi a 
atmosferei din interior cu sulf gazos rezultat prin 
arderea fitilelor. La vasele pînă la 200 litri capacitate 
se ard 1—2 (е; la vasele cu capacitate de la 200—500 
litri se folosesc 2—3 fitile, la peste 500 litri 3—4 fitile. 
Arderea fitilelor se face їп afumătoare speciale (fig. 20). 
Cind se lucrează asupra vaselor, locul din jurul vranei 
precum şi dopul se şterg cu о cîrpă curată îmbibată 
în alcool sau soluție de bioxid de sulf 2%. 

Vasele noi din lemn, înainte de întrebuințare sé deta- 
ninizează. Adică se coate din doagă taninul — о 
substanță amară astringentă, care dă gust şi culoare 
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Fig. 20 — Afumător pentru arderea fitilelor de pucioasă 
în butoaie: 


a — еті: b — dop: с — fitil; d — captatorul reziduurilor arse 


neplăcute vinului. Detaninizarea se face prin spălarea 
vaselor cu o soluţie fierbinte de sodă calcinată în con- 
centraţie de 2—3% (sodă de rufe) pînă începe să se 
răcească soluţia şi apoi după golirea ei, se spală de cîteva 
ori cu apă гесе din abundență. 

Vasele vechi din lemn, sănătoase, se tratează, după 
caz, astfel: 

® cele de curind folosite se spală cu apă rece, repetat, 
se scurg, se usucă şi se sulfite 
® cele care prezintă pe pereți tirighie (săruri tartrice 
sau reziduuri aderente, se curăță mai întii, de acestea, 
prin frecare sau răzuire, după care li se face un trata- 
ment cu soluţie fierbinte de sodă calcinată (2—10%) şi 
în cele din urmă se spală cu apă rece ca în cazurile 
precedente; 

® vasele otelite se tratează cu soluţie de sodă calcinată 
în concentraţie de 10% sau cu soluţie de acid sulfuric 
de 1% şi imediat cu sod calcinată în concentraţie de 
după care urmează spălarea repetată cu apă rece; 
® vasele ușor mucegăite se spală cu apă rece, frecîn- 
du-se doagele în interior cu o perie de butoaie, după 
care se spală cu o soluție de sodă calcinată 10%; cele 
puternic mucegăite se ard în interior cu o flacără slabă, 
fără fum, pe o adincime de 2—3 mm, apoi se curăță 
stratul de cărbune, se înfundă şi se tratează cu o soluție 
fierbinte de sodă de 10%. 


116 


Rezultate foarte bune dă — în cazul mucegaiurilor — 
şi tratamentul cu permanganat de potasiu în soluţie 
de 1%. 

Remedierea altor defecte întilnite la vasele de lemn 
(miros de rachiu etc.) se realizează prin aceleaşi pro- 
cedee generale: spălare cu soluție de sodă, de acid 
sulfuric şi multă apă. 


Culesul și prelucrarea strugurilor 
pentru obținerea diferitelor tipuri 
de vinuri 


Culesul strugurilor. Strugurii se culeg cînd sint bine 
maturaţi şi au acumulat circa 200 g zahăr la litru. De- 
terminarea conţinutului în zahăr se face cu refracto- 
metrul la orice unitate de vinificare a Întreprinderilor 
vie-vin sau a Intreprinderilor agricole de stat și Licee 
agroindustriale. 

Culesul strugurilor se face pe timp frumos, cu separarea 
strugurilor sănătoşi şi сига de cei mucegăiţi sau stri- 
cați. 

Dat fiind cantităţile reduse de struguri ce se vinifică 
în gospodăriile individuale, modul de preparare şi 
schema tehnologică nu reclamă un utilaj prea complex, 
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ci unul accesibil pentru fiecare gospodărie. În fapt 
toate utilajele — de tip casnic — necesare micilor 
gospodării se găsesc în comert, fabricate de coopera- 
tive meșteşugăreşti sau întreprinderi mecanice. 
Zdrobitul (mustuitul) strugurilor. Se face cel mai 
simplu, cu cel mai vechi mijloc, mustuitorul (o crăcană 
de lemn cu 2—3 coarne) sau cu zdrobitorul (fig. 21) 
care este un utilaj simplu format din 2 cilindri canelaţi, 
din lemn sau metal, care se mişcă în sens contrar — şi 
prind între ei strugurii şi îi zdrobesc. 


Fig. 21 — Zdrobitor manual cu 2 cilindri 
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Fig. 22 — Zdrobitor-dezbrobonitor manual 


Pentru a obţine un vin de calitate superioară este 
indicat să se facă, imediat după zdrobit, îndepărtarea 
ciorchinilor (desciorchinare sau dezbrobonire), 

Această operaţie se poate executa cu un utilaj ‘special 
numit zdrobitor-dezbrobonitor (fig. 22) (care se 
găseşte în comerţul de stat), sau manual în cazul, unor 
cantități mici de struguri. Manual, dezbrobonirea se 
face astfel: deasupra unei căzi de lemn se așază ceva 
mai jos de gura căzii un grătar sau o sită cu ochiuri 
de circa 2 cm, pe care se varsă strugurii (15—20 kg). 
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Fig. 23 — Gratie pentru dezbrobonitul strugurilor 


În urma frecării strugurilor cu mina pe această sită; 
boabele cad în vas, iar ciorchinii rămîn pe grătar sau 
sită (fig. 23 şi 24). 

La prepararea vinurilor roșii sau aromate, care se obțin 
prin fermentarea parţială a mustului pe boştină pentru 
a se extrage culoarea şi aromele din pielița bobului, 
dezbrobonirea și zdrobirea: sînt absolut obligatorii. 
Presatul sau tescuitul strugurilor. Boştina rămasă 
după scurgerea mustului ravac (liber, fără presare) 
se presează la teascuri simple (procurate din comerţ) 
sau confecționate din lemn, de 2—3 ori, lent, cu unele 
pauze scurte, pentru a da posibilitatea mustului să 
se scurgă printre boabele zdrobite (fig. 25). 
Limpezirea mustului pentru obţinerea vinurilor 
albe. Aceasta se face natural (12—24 ore), cînd nopţile 
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Fig. 24 — Dezbrobonirea manuală a strugurilor: 


а — cadă pentru ales ciorchinii; b — fund cu găuri; с — fund cu plasă 
gaivanizată pentru dezbrobonit struguri 


sînt mai răcoroase și artificial prin sultitarea ușoară cu 
20—25 miligrame bioxid de sulf total la litru (respectiv 
prin adăugare a 1, rar 2 mililitri soluţie apoasă de 
bioxid de sulf în concentraţie de 5% la litru de must. 
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Fig. 25 — Presă (teasc) manuală — simplă 


După circa 24 ore se decantează principalele impurități, 
mustul trăgindu-se de pe depozit în vederà fermen- 
tației. 

Fermentarea mustului. Fermentarea se face, după 
posibilități, în vase de lemn, sticlă, mase plastice, um- 
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plute doar 4/5 din capacitate, la temperatura де 18— 
20°С. 

Vasele de fermentare se prevăd cu рїїпїї de fermentare 
din lut ars, lemn sau sticlă (fig. 26). 

Dacă fermentarea are loc într-o damigeană, se poate 
folosi în acelaşi scop „fierbātorul cu apă“ (un dop 
găurit, prin care se introduce capătul unui furtun; 
celălalt capăt al furtunului introducindu-se într-un 
borcan cu apă așezat mai jos). În primele 6—7 zile fer- 
mentarea este zgomotoasă, după care urmează timp 
de 7—15 zile fermentarea liniştită. 

Dacă, în timpul fermentării, mustul se opreşte din fier- 
bere din cauza temperaturii prea scăzute, se încălzeşte 
o cantitate de must şi se toarnă peste cel din vas. Este 
bine ca în acelaşi timp să se agite conținutul vasului, 
ca drojdiile fermentative să se învioreze, inmulţească şi 
să-şi reia fermentarea. 

La sfirşitul fermentării se scoate „pilnia de fermentare“ 
sau „fierbătorul cu apă“, vasul se umple cu vin şi se 
astupă cu dop. Vinul astfel obţinut se lasă să se limpe- 
zească pină prin luna noiembrie—decembrie, cind se 
face primul pritoc, adică se trage de pe depozit (drojdie) 
în alt vas bine spălat şi afumat cu fum de pucioasă. 

În cazul vinurilor roșii sau aromate fermentarea mus- 
tului se face (temporar) pe boștină, pentru extragerea 
substanțelor aromate sau colorate. Această fermen- 
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Fig. 26 — Pilnie de fermentare pentru vase de sticlă (1): 


а — piinie de fermentare: b — apă; c — secţiune prin butoi; d — must; 
Pilnie de fermentare pentru vase de lemn (2): 


a — pilnie de sticlă: b — apă: с — dop de plută: а — vasul de sticlă; 
e— must: 


Detaliu pentru o pîlnie de fermentație (3): 


a — apă; b — emanaţia de bioxid de carbon: с — secţiune prin butoi: 
d — must In fermentare 
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Fig. Z7 — Diferite procedee de fermentare a vinurilor 
roşii şi aromate, ре boștină: 

1 — In borcane de 15—201; 2 — în butoaie mici de lemn de 100—200 1: 
— In tocitori (putini) miei бе 50—100 I; În secţiune: о — grătar de 
lemn găurit: b'— boştină; с — mus plinie de fermentare; 
secţiune prin grătarul de lemn 


tare are loc în butoiaşe, la care se scoate un fund sau 

în putini (fig. 27), bidoane etc. 

După trecerea a 4—6 zile — în cazul vinurilor roșii 
„şi 1—2 zile la cele aromate — se presează boştina 

și se continuă fermentarea lentă a mustului, procedin- 

du-se mai departe ca la prepararea vinurilor albe. 
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În timpul fermentării pe boştină (a mustului la un loc 
cu pielita și pulpa), pentru extragerea cit mai completă 
a substanțelor aromate și colorate, tescovina, care se 
ridică deasupra (căciula), se scufundă de mai multe ori 
pe zi. 

Prin controale şi degustări repetate (ca mustul să nu 
fie nici prea ştiros, dezagreabil sau insuficient colorat — 
în cazul vinurilor roșii, sau fără aroma necesară — 
în cazul celor aromate) se stabilește exact momentul 
cînd aceste vinuri se trecla presă. 

Fermentarea în continuare a vinului se va face în bu- 
toaie, damigene sau alte vase închise, eventual chiar 
din material plastic. 

Vinul aromat se obţine din soiuri de struguri tămfioși 
ca: Muscat Ottonel, Tămiioasă românească, Busuioacă 
de Bohotin şi Busuioacă roză de Moldova. Este necesar 
ca la recoltare. strugurii să aibă un conținut cît mai 
mare de zahăr (circa 300 g la litru). ` 

În tehnologia preparării vinurilor aromate se proce- 
dează са şi în cazul preparării vinurilor roșii dar, după 
dezbrobonirea şi zdrobirea strugurilor, se trece la 
fermentarea ре boștină a mustului numai 1—2 zile, 
pentru extragerea substanțelor aromate care se găsesc 
în pielita boabelor. 

În scopul extragerii aromei, la zdrobirea strugurilor 
se adaugă 1/3 din cantitatea totală de bioxid de sulf 
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necesară. Fermentarea se face la o temperatură mai 
joasă şi anume de 10—15*C. 


Îngrijirea vinului tînăr 


Între lucrările curente de îngrijire a vinului intră „com- 
pletarea golurilor“ sau „facerea plinului“ din vase, 
pritocul vinului, limpezirea vinului şi îngrijirea vaselor 
în timpul păstrării vinului. 

Facerea plinului sau completarea golurilor. Începe 
imediat după terminarea fermentaţiei zgomotoase şi 
se continuă pe toată durata de păstrare a vinului în 
vase (butoaie sau damigene). Existenţa golului în vasul 
cu vin conduce la „răsuflarea vinului“ (dispariţia gustu- 
lui şi aromei, fructuozităţii şi prospețimii de vin); 
apariţia unor boli ca: floarea vinului şi oţetirea. Pentru 
umplerea golului din vase se foloseşte un vin sănătos, 
de aceeași calitate sau chiar superior, păstrat în alt 
vas mai mic sau chiar în sticle sau damigene mai mici. 
Cînd nu este posibilă completarea golului din vas se 
va trage vinul în vase mai mici sau damigene, unul din 
ele servind şi la umplerea celorlalte. 

Indiferent de vasul în care păstrăm vinul, dopul trebuie 
să închidă bine vasul. Pentru vasele din lemn cele mai 
indicate sînt dopurile de stejar, tronconice, de circa 
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10—15 cm. Pentru damigene, mai indicate sînt dopu- 
rile din plută. Dacă vinurile mai fermentează încă lent, 
se recomandă ca dopul să fie pus numai provizoriu 
(са să poată ieşi bioxidul de carbon, rezultat prin fer- 
mentare lentă). 

Pritocul vinului. Este lucrarea care constă în sepa- 
rarea vinului limpede de depozitul de pe fundul vasului. 
Totodată, prin pritoc realizăm şi condiţii corespunză- 
toare pentru limpezirea şî maturizarea vinului. Dacă 
pritocul nu se face la timp, vinul capătă anumite gus- 
turi (izuri) şi în special gustul de drojdie, destul de 
neplăcut şi: greu de înlăturat. 

Pritocul se face cu ajutorul furtunului de cauciuc, 
„închis“ sau „deschis“, (conform schemei din fig. 28, 29). 
Pritocul deschis se face atunci cînd vinul este lăsat să 
intre în contact cu aerul şi cel închis, cînd vinul trece 
prin furtun direct în alt vas. 

În primul an se execută 3 pritocuri: 

— pritocul | se face de regulă în luna noiembrie— 
decembrie, sau dacă strugurii nu au fost suficient de 
sănătoși, chiar mai devreme, după încetarea fermen- 
taţiei zgomotoase; 

— pritocul al II-lea se realizează în luna februarie — 
martie, fiind însoţit şi de unele tratamente de limpe- 
zire şî stabilizare (tratarea cu bentonită, adăugarea 
de bioxid de sulf, după caz); 
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2 а 
Fig. 28 — Pritocul vinului în damigene de sticlă: 


1— pritocul închis; @ — pritocul deschis: а — ре de susținere: 
b— must: с d 


— furtun: e — dop 


— pritocul al Ill-lea se face în luna august—sep- 
tembrie. 


După aceste 3 pritocuri, "vinul poate fi considerat 
vechi. 


În anii următori (II și mai rar III) vinul se pritoceşte 
de 1, rar 2 ori pe ап; de obicei în noiembrie—decem- 
brie sau primăvara în februarie—martie. 
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Vinurile, după 1, maximum 2 ani, își continuă înve- 
chirea și înnobilarea numai prin tragerea în sticle. 


Limpezirea și stabilizarea vinurilor. Vinul bine 
preparat şi îngrijit se limpezește în mod natural. Sint 
însă cazuri cînd se limpezeşte cu greu și este necesar 
să se intervină pe cale artificială, prin frig, prin cleire 
și prin filtrare. 

Limpezirea vinului prin frig este un procedeu vechi 
care duce, totodată la îmbunătăţirea calităţii lui, fiind 
eliminate multe impurități (drojdii, substanțe azotoase 
etc.) ce se găsesc în vinul nou în cantităţi destul de 
mari: 

În practică, după terminarea fermentaţiei vinul nou 
se păstrează la гесе (4—8°С). 6—10 zile, cînd se face 
și primul pritoc. De obicei, după 2—3 săptămini, 
vinul este suficient de limpede şi poate fi tras în alte 
butoiaşe sau damigene. 

Limpezirea pe cale artificială ca și stabilizarea vinului 
(menţinerea limpidităţii și a echilibrului calitativ) se 
fac cu ajutorul unei substanţe minerale denumită ben- 
tonită. Bentonita se foloseşte ca stabilizator-limpe- 
zitor în următoarele doze: 25—30 g pentru 100 litri 
vinuri seci şi limpezi; 40—50 la 100 litri vinuri demiseci, 
care conţin în jur de 10 g zahăr la litru) și opalescente 
(semilimpezi); 100—150 g la 100 litri pentru vinurile 
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dulci (cu un conţinut de peste 40 g zahăr la litru), sau 
la vinurile tulburi. 

Din cantitatea respectivă de bentonită (se procură din 
comerţ) se prepară, cu apă, un gel, ca un clei moale 
(1 parte bentonită, la 9 părţi apă fierbinte). După 
un repaus de circa 24—48 ore, bentonita” astfel tra- 
tată se umflă şi formează un clei lăptos (gel), Gelul sau 
cleiul obţinut se diluează cu vin pînă se obţine о sus- 
pensie lăptoasă. Aceasta se va introduce în vinul ce 
trebuie limpezit, în fir subțire, amestecîndu-se con- 
tinuu. În general, după 10—15 zile de la tratare, vinul 
se limpezeşte și se poate trage într-un alt vas curat și 
afumat (cu 1 g sulf solid, (fitil), la 100 litri capacitate 
vas), avind grijă ca la introducerea furtunului în vas 
să nu fie antrenată și partea care s-a depus. 

a vaselor cu vin. Vasele cu vin sint păstrate, 
în încăperi mai răcoroase, indiferent de mate- 
rialul din care sînt confecționate. Numai astfel vinul 
evoluează normal. În cazul cînd vasele cu vin sint păs- 
trate în încăperi mai umede (beciuri, pivnițe, boxe 
etc.) ele mucegăiesc ușor la suprafaţă. Mucegaiul res- 
pectiv se șterge mai întîi cu о cîrpă uscată pe toată 
suprafața, şi cu o altă cîrpă mai curată la vrană, cep sau 
dop. Apoi cu altă cirpă înmuiată în apă cu оба (200— 
300 g sodă la 10 litri apă) se şterge vasul peste tot cu 
excepția vranei. După ce vasul s-a zvintat se șterge uşor 
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cu о «грі înmuiată în ulei de muştar care împiedică 
mucegăirea vaselor ре dinafară (se găsește în comerţ 
sau farmacii). 

După fiecare scoatere a dopului de la vrană, în vederea 
umplerii vasului, se va şterge atit gura vranei cit și 
dopul cu о cirpă înmuiată în alcool, rachiu de vin cit 
mai tare sau în soluţie apoasă de bioxid de sulf, în 
concentraţie de 5%, 


Tragerea vinului la sticle 
pentru învechire şi înnobilare 


Vinul, care a fost păstrat 1—2 ani în vas, se trage în 
sticle pentru învechire şi înnobilare. Pentru aceasta 
sînt necesare sticle, dopuri, furtun subțire, maşină 
manuală de bătut dopuri și eventual filtre mici de 
laborator (se găsesc în comerţ). 

Pregătirea sticlelor. Sticlele vechi se înmoaie într-o 
leşie, obţinută din sodă calcinată 1, гаг 2%, cu o tem- 
peratură de 40—50°C, pentru îndepărtarea etichetelor 
și a materiilor:solide aderente. Urmează apoi o clătire 
abundentă cu apă călduță de 40°C scurgerea, uscarea și 
sterilizarea cu soluţie apoasă de bioxid de sulf 2% 
(printr-o simplă clătire). Sticlele noi se pregătesc și 
mai simplu printr-o clătire abundentă cu apă caldă 


133 


(de circa 40°C), scurgere, uscare şi sterilizarea cu o 
soluţie apoasă de bioxid de sulf 2%. 

Pregătirea dopurilor pentru îmbuteliere. Dopu- 
rile cele mai indicate sînt cele din plută şi mai putin 
din material plastic. Ele trebuie să fie elastice, netede 
şi fără defecte. Mărimea dopurilor este în funcţie de 
tipul der sticlã. Pregătirea dopurilor de plută constă 
în înmuierea lor în apă rece, circa 10 ore, sau apă caldă 
de circa 40*C, timp de 30 minute, urmată de o dezin- 
fectare cu soluţie de bioxid de sulf 1%. Dopurile de 
plastic se spală cu apă călduță și se dezinfectează cu 
soluţie de bioxid de sulf 1%. 

Tragerea vinurilor la sticlă. Sticlele curate și dezin- 
fectate se aşază într-o cadă sau lighean mai mare, din 
lemn sau material plastic şi, cu ajutorul unui furtun, 
se trage vinul din vase în sticle. Sticlele se lasă aproxi- 
mativ 2 cm goale pentru a fi un spaţiu de siguranţă. 
După umplere se astupă cu dopuri din plută sau din 
plastic, de 3—4 cm lungime şi cu circa 5 mm mai groase 
decit diametrul interior al gitului sticlei (la dopurile 
de plută). 

Dopuirea sticlelor cu Această operaţie se face, 
în cazul unui număr mic de sticle, de ordinul zecilor, 
manual, prin fixarea dopului cu unul din capete în 
gitul sticlei; apoi se prinde sticla cu amîndouă mîinile 
şi se apasă — prin răsucire-înşurubare — cu dopul 
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intr-un obiect tare (de preferință o bucată de lemn 
tare) pînă intră în totalitate, în sticlă. 

Dopuirea se mai poate face — în cazul unui număr mic 
de sticle — şi cu un dispozitiv din lemn, procurat din 
comerț (cu numirea de „dopuitor de sticle“). Sticlele 
dopuite cu un astfel de dispozitiv se „ciobesc“ adesea 
la gură şi dopul ‘nu poate fi introdus în totalitate în 
gitul sticlei. 

Dopuirea cea mai uşoară, perfectă şi eficace — valabilă 
pentru orice cantitate de vin — se poate efectua manu- 
al, cu un dispozitiv mecanic de dopuire realizat la 
Liceul agroindustrial din Huşi, care este foarte inge- 
nios, redus ca dimensiuni (circa 60 cm/20 cm), uşor 
de minuit (manual), durabil (din metal) și foarte practic. 
El se poate executa la simpla comandă (numerar sau 
prin virament) la scoala susamintită, costind în jur de 
300—500 lei bucata, în cantități nelimitate. 

Dacă în spaţiile casnice de depozitare nu se poate 
menţine temperatura optimă, sau apropiată acesteia 
(în jur de circa 10—12°С), ca să nu pierdem vinul, prin 
wazvirlirea“ dopului —, datorită dilatării vinului din 
cauza temperaturii mai ridicate —, se recurge la asi- 
gurarea sticlelor cu un fel de „căpăstru“ din strmă 
subțire de circa 0,2—0,3 mm în diametru. Asigurarea 
sticlelor constă în următorul procedeu, pe operaţii 


(fe. 30). 
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Fig. 30 — Asigurarea sticlelor cu „căpăstru“ din sirmă 
subţire: 

a — se retează sirma respectivă în porțiuni de 30—40 ci — la cira 
1/3 din lungimea ei se execută un inel, cu un cui obisnuit; ¢ — se înfă- 
voară siema inelată pe sub inelul gitului sticlei si se räsucesc ambele 
capete — în partea opusă inelului: d — capătul mai lung al sirmei (după 
infăşurarea lui cù cel scurt) se trece peste jumătatea dopului ca să-i 
asigure stabilitatea în gitul sticlei, si se introduce în inelul sirmei (ficut 
la operația b) stringindu-se iar foarte bine sirma 
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а — se retează sirma аны în porţiuni de circa 
35—40 ст; 

b— la circa 1/3 din gina. ei (respectiv la circa 
10—12 cm), la unul din capete, se face un inel cu un 
cui obişnuit; 

с — se înfăşoară sirma inelată pe sub „inelul“ gitului 
sticlei şi se răsucesc ambele capete, manual, în partea 
opusă inelului sirmei (degetul arătător şi cel mare de 
la mîna dreaptă trebuie înfășurate în cîrpă spre a nu se 
răni prin înfășurarea manuală a celor 2 capete ale 
sîrmei); 

d — capătul mai lung al sirmei (după înfășurarea lui 
cu cel scurt sub inelul sticlei) se trece apoi exact peste 
jumătatea dopului (introdus în sticlă) ca să-l asigure 
împotriva zvirlirii afară, şi, se introduce în inelul sîr- 
mei, făcut la operaţia b, strîngindu-se iar foarte bine 
sirma. Se întoarce apoi înapoi acelaşi capăt (mai lung), 
tot peste dop — ca să asigure o dublă fixare și se răsu: 
ceşte capătul lung împreună cu cel scurt, de mai multe 
ori, manual (cu degetele înfăşurate în cirpă). Dacă 
sirma este mai groasă ne putem folosi şi de cleşte pentru 
această răsucire. După înfășurarea ambelor capete şi 
strîngerea lor bine, ca să preseze şi să fixeze dopul, 
se retează sirma la ambele capete cu cleştele. Se finisează 
„capsularea“ prin netezirea, cu cleştele; a celor 2 capete 
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răsucite ale sirmei, ca să nu agate sau să rănească în 
timpul manipulării sticlelor. 

Metoda a fost inovată şi este aplicată la Liceul agro- 
industrial din Huşi, în cadrul îmbutelierii vinurilor де 
înaltă calitate, din cadrul vinotecii, pentru a evita 
orice pierderi de vin îmbuteliat. Ea se recomandă nu 
numai în cazul unor condiţii de păstrare la tempera- 
turi mai ridicate decit optimul, ci şi la vinurile de 
mare calitate, păstrate chiar în condiții optime. Întreaga 
vinotecă a liceului huşean, de peste 25.000 de sticle, 
din 1940 pînă în 1980, are toate sticlele astfel asigu- 
rate. 

După dopuire şi asigurarea dopurilor împotriva azvir- 
lirii lor, sticlele se ceruiesc cu ceară roşie, topită în 
prealabil (şi mai rar cu smoală sau parafină), în asa fel 
ca să cuprindă atit dopul cît şi gîtul sticlei pînă sub ine- 
lul gitului sticlei. Sticlele dopuite şi asigurate se etiche- 
tează prin lipire cu aracet (și nu cu alt lipici care se 
desprinde la umiditate) şi se aşază pe rafturi în poziţie 
orizontală, astfel ca vinul să umecteze dopurile în 
permanenţă. 

Periodic se face controlul vinului în sticle, înlăturîndu-se 
sau consumindu-se cele cu tulburări, scurgeri ре la dop 
sau afectate de diferite boli, ca floarea vinului, bălo- 
şirea etc. 
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BOLILE $1 DEFECTELE 
VINURILOR 


Bolile vinurilor 


Bolile vinului constau în modificări (schimbări) nega- 
tive în compoziţie și calitate, produse de microorga- 
nisme patogene (microbi), care au ca efect alterarea 
(degradarea) şi pierderea capacităţii de consum a 
vinului. 

După natura cauzelor care le provoacă, bolile vinurilor 
se clasifică în: boli aerobe, provocate de agenți 
patogeni (microbi) şi b o li anaerobe provocate 
de agenţi patogeni anaerobi. 

Bolile aerobe mai răspindite şi mai periculoase sînt 
floarea vinului şi otetirea vinului. 

Floarea vinului. Este boala cea mai răspîndită la 
vinurile slab alcoolice, păstrate în vase sau în sticle, 
pe gol şi la temperaturi necorespunzătoare. Vinurile 
mai alcoolice și echilibrate nu prezintă această boală. 
Boala este produsă de o ciupercă și vinurile atacate pre- 
zintă la suprafaţă, în stadiul incipient, nişte punctişoare 
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(pete mai mici) albicioase, izolate, care, pe măsură 
ce boala evoluează se măresc, formînd o peliculă con- 
tinuă cu aspect albicios. Cu toate că sub această peliculă 
vinul este, la început, totuși limpede, cu timpul el se 
tulbură și se depreciază prin creșterea acidității şi scă- 
derea alcoolului. Factorii care favorizează apariţia 
bolii sînt contactul larg și de durată al vinului cu aerul 
(lăsarea vaselor pe gol), conținutul redus de alcool, 
aciditate şi tanin, temperatura necorespunzătoare din 
cramă şi pivniță şi а utilajului de vinificaţie. 
Prevenirea bolii constă în umplerea cu regularitate a 
golurilor din vase, producerea de vinuri echilibrate 
şi sănătoase, cu o compoziție echilibrată în alcool şi 
aciditate, perfecta întreţinere a localurilor şi utilajelor 
de vinificaţie, păstrarea vinului la o temperatură cores- 
punzătoare, circa 10—12°С. 

Tratarea bolii se poate face pe cale mecanică, fie prin 
umplerea vaselor şi eliminarea peliculei de la vrană, 
fie prin tragerea vinului în alte vase curate, dezinfectate 
prin sulfitare. În toate cazurile, după aplicarea tuturor 
măsurilor, vinul trebuie consumat, deoarece de cele 
mai multe ori boala recidivează. 

Oţetirea vinului. Microbul care produce oţetirea 
vinului este o bacterie, care provoacă la suprafața 
vinului o peliculă (pislă) fină, de culoare albicioasă, 
uniformă. Cu timpul această pislă se destramă și se 
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depune la fundul vasului, formînd așa-zisul „cuib de 
oțet“. 

Factorii саге favorizează oțetirea sînt în primul rînd 
temperatura ridicată în încăperile de păstrarea vinului, 
prezenţa golurilor în vase şi îngrijirile necorespunză- 
toare acordate pregătirii vaselor şi utilajelor la vini- 
ficaţie etc. 

Vinul îşi măreşte cantitatea de acid acetic (oţet), îşi 
pierde gustul şi aroma specifică normală, adesea tul- 
burîndu-se. 

Prevenirea bolii constă în evitarea temperaturilor 
ridicate în încăperile de păstrarea vinului, facerea pli- 
nului la timp şi îngrijiri corespunzătoare pe toată 
perioada vinificaţiei. 

Tratarea bolii este practic imposibilă. Intervenţiile 
ce se recomandă sînt de natură să prelungească peri- 
oada de consum, dar nu să înlăture total boala. Printre 
măsurile menite să încetinească evoluţia bolii-se numără 
şi sulfitarea corespunzătoare, tragerea vinului în vase 
dezinfectate prin sulfitare şi consumarea acestuia în 
timp relativ scurt, întrucît boala recidivează rapid și 
duce la pierderea totală a capacităţii de consum a 
vinului. 4 

Bolile anaerobe ale vinului mai frecvente sînt: băloșirea, 
amăreala, fermentația manitică. fermentația propio- 
nică ș.a. 
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Băloșirea vinului. Este produsă de o bacterie care 
se înmulțește rapid în vin. Vinul bolnav curge în fir 
continuu, ca zeama de varză și nu în picături, de unde 
şi denumirea de băloșire. Vinul devine viscos, fad (fără 
gust), lipsit de personalitate. Chiar dacă iniţial nu 
schimbă prea mult compoziția vinului, ea favorizează 
apariţia altor boli și duce la deprecierea calităţii. 
Boala apare la vinurile noi şi mai rar la cele vechi, 
nepritocite la timp, cu o compoziţie neechilibrată, 
slab alcoolice şi slab acidă. 

Prevenirea bolii constă în igiena perfectă a localurilor 
și utilajelor: aplicarea unor vinificatiî rationale și mai 
ales efectuarea pritocitului la timp la vinurile noi. 
Tratarea bolii constă în tragerea vinului îmbolnăvit 
în vase cu o aerisire puternică şi baterea vinului cu o 
măturică — în timpul curgerii — ca să se distrugă 
agentul patogen (care moare în contact cu aerul) și 
sulfitarea ca Іа Floarea vinului. Vinul odată îmbolnăvit, 
supus oricărui tratament curativ, trebuie de îndată dat 
în consum întrucît boala recidivează. 

Amăreala vinului. Boala produce tulburarea vinului, 
pierderea luciului şi un gust amar, iritant, foarte pro- 
nunţat. Culoarea vinului se brunifică, iar la fundul vasu- 
lui se formează un depozit de culoare închisă. Boala este 
întilnită mai frecvent la vinurile vechi, dar şi la cele roşii 
şî albe. obţinute prin fermentarea pe boștină, la саге 
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conținutul în substanţe tanante și colorante este ridicat. 
Prevenirea bolii se face prin vinificarea ĉit mai îngri- 
jită a strugurilor, înlăturarea strugurilor alteraţi şi 
folosirea raţională a bioxidului de sulf la vinificație. 
Tratarea bolii se face prin tratarea vinului cu căr- 
bune activ (cărbune vegetal sau animal, procurat de 
la farmacie) pentru îndepărtarea gustului şi mirosului 
amar (circa 1 gram la litru). 


Manitarea, Богзігеа vinului. Este о boală frecvent 
întilnită cînd fermentarea vinului s-a făcut la tempera- 
turi prea ridicate. Boala se recunoaște prin mirosul şi 
gustul acru-dulce, asemănătoare cu gustul şi mirosul 
de mere stricate sau varză murată. 

Prevenirea bolii constă în evitarea fermentării vinului 
la temperaturi mai ridicate 22—28*C. Combaterea ei 
— în stadiul incipient — se face prin tragerea vinului 
în butoaie bine sulfitate. Ambele măsuri sînt de durată 
scurtă de aceea punerea lui în consum este obligato- 
rie. 

Fermentaţia propionică sau moliciunea vinurilor. 
Boala se. recunoaşte, prin aceea că punind vinul în 
pahar şi privindu-l în zare se văd niște ondulaţii for- 
mate din filamente mătăsoase; cu timpul, la fundul pa- 
harului se depune un depozit de culoare mai închisă 
Vinul este fad (fără gust) la început, apoi devine înte- 
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pător şi neplăcut, cu gust de otetîre, după gradul de 
evoluţie a bolii. 

Boala este mai frecventă la vinurile anormal consti- 
tuite, slab alcoolice, cu aciditate scăzută; tempera- 
turile ridicate în timpul fermentaţiei favorizează moli- 
ciunea vinurilor. 

Prevenirea constă în respectarea regulilor vinificaţiei 
îngrijite, alegerea strugurilor prea mucegăiți şi exclu- 


derea lor de la vinificatie. Asigurarea temperaturilor 
optime la fermentație. Iratarea boli constă în sulfi 


tarea corespunzătoare a vinului la începutul bolii, cu 
8—12 g la hi (bioxid de sulf). 


Defectele vinurilor 


Prin defectele vinului se înțeleg acele modificări (schim- 
bări) negative în compoziția şi calitatea vinului, care 
au ca efect alterarea (deprecierea) şi pierderea capa- 
cității de consum, dar spre deosebire de boli ele nu 
sint provocate de microorganisme (microbi), ci de 
cauze de ordin fizico-chimic. 

Defectele vinurilor sînt de două feluri: de ordin chimic 
(datorate schimbărilor din compoziţia chimică a vinu- 
rilor) și de ordin accidental (produse de anumite acci- 
dente în timpul preparării sau îngrijirii vinurilor. 
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Dintre defectele de ordin chimic fac parte casarea 
brună, casarea ferică, casarea fosfatică şi casarea cu- 
proasă. 

Casarea brună. Este denumită şi brunificarea vinu 
rilor, întrucit acestea expuse la aer se brunifică înce 
ріпа de la suprafața lichidului. Vinurile casate au și un 
gust specific de vin răsuflat (supraoxidat). Casarea 
brună se datorește prezenţei în vin a unor substanţe 
lăsate de mucegaiurile de pe struguri, în timpul vini- 
ficării strugurilor mucegăiţi. 

Prevenirea defectului constă în eliminarea strugurilor 
mucegăiţi de la vinificaţie sau vinificarea separată a 
strugurilor sănătoși de cei bolnavi și folosirea obliga- 
torie și corectă a bioxidului de sulf la vinificarea și păs- 
trarea vinului. La aceste vinuri pritocul închis este 
absolut obligatoriu. Tratarea defectului se face prin 
sulfitarea corespunzătoare cu bioxid de sulf. 
Casarea ferică. Este denumită şi casarea albastră sau 
neagră de la culoarea vinului albastru-negru cind este 
afectat de acest defect. Defectul se datorește prezenței 
în vin a fierului, care poate proveni fie din solurile 
prea bogate în fier, cit mai ales de la utilajele de fier 
neprotejate cu vopsea, cu care vinul sau mustul a venit 
în contact în procesul de vinificare. 

Prevenirea bolii constă în evitarea folosirii utilajului 
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neprotejat la vinificarea strugurilor, iar tratarea prin 
adăugarea acidului citric 1 g/l sau vitamina C. 
Casarea fosfatică. Este denumită şi casarea albă, 
de la culoarea alburie pe care o capătă vinurile cu un 
conţinut ridicat în fier și fosfor. Prevenirea şi comba- 
terea defectului sint asemănătoare cu cele de la casa- 
rea ferică. 

Casarea cuproasă (ruginie sau roșie). Se întilneşte 
mai des la vinurile albe, vechi, cu exces de cupru, 
îmbuteliate. Cuprul în exces poate proveni de la tra- 
tamentele masive cu sulfat de cupru împotriva manei. 
Prevenirea defectului constă în prevenirea excesului 
de cupru în vin şi limitarea (folosirea raţională) a bioxi- 
dului de sulf la vinurile trase la sticlă, deoarece acesta 
favorizează apariţia casării roşii. р 
Defectele accidentale sau accidentele vinurilor se 
manifestă prin gusturi și mirosuri străine, pronunţat 
dezagreabile, cunoscute şi sub denumirea de izuri. 
Gustul şi mirosul de hidrogen sulfurat sau de ouă 
clocite. Este intilnit frecvent la vinurile tratate cu 
bioxid de sulf în exces sau la cele provenite din struguri 
trataţi puternic cu sulf, pentru combaterea făinării. 

La vinurile netratate la timp se formează produşi 
foarte urît mirositori şi foarte greu de înlăturat. 
Prevenirea defectului constă în evitarea excesului de 
sulf şi bioxid de sulf în vin. 
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Tratarea vinurilor cu acest defect se face prin transvaza- 
rea vinului în contact cu aerul în vase foarte curate şi 
afumate bine cu fum de pucioasă. 


Gustul şi mirosul de mucegai. Provine de la strugurii 
atacați de diferite mucegaiuri sau de la vasele și unel- 
tele mucegăite care vin în contact cu mustul sau vinul 
şi chiar de la mucegaiul din încăperi, 

Pentru prevenirea defectului se recomandă dezin- 
fectarea atentă a vaselor şi utilajelor de prelucrare, 
precum şi combaterea mucegaiului din încăperi, Recol- 
tele rhucegăite se vinifică separat şi se sulfitează cores- 
punzător. 

Tratarea vinului se face cu făină de muştar (circa 1 g/l) 
care se fierbe şi apoi se adaugă vinului, agitîndu-se bine, 
după care se adaugă 1—3 g/l cărbune vegetal. 

Gustul taninos de butoi nou (de lemn). Se întil- 
neşte de obicei la vinurile depozitate în vase noi, insu- 
ficient detanizate. Vinurile cu acest defect au gust 
ierbos, astringent, respingător şi o culoare mai închisă 
decit cea naturală, datorită prezenţei taninului în 
cantităţi prea mari. 

Prevenirea defectului se face prin detanizarea vaselor 
înainte de folosire, iar înlăturarea defectului se rea- 
lizează prin tratarea cu cărbune animal (circa 1g la 
litru). 
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Gustul de drojdie. Este destul de neplăcut și apare în 
vinuri ca urmare a formării unor produși de descom- 
punere a celulelor de drojdii care au participat la 
fermentația alcoolică. Aceste substanțe nu rămîn în 
drojdia de la fundul vaselor ci se răspîndesc în întreaga 
masă a vinului, imprimîndu-i acestuia gustul caracte- 
ristic. 

Prevenirea defectului se realizează în primul rînd 
printr-un contact cît mai scurt al vinului cu drojdia. 
De aceea el trebuie să se pritocească la timp, mai ales 
în cazul cînd temperatura încăperilor de разїгаге este 
mai mare decit cea normală. 

Tratarea vinului cu gust de drojdie se face printr-o 
pritocire repetată în contact larg cu aerul. 

Gustul taninos de ciorchine. Este un gust ierbos- 
astringent, întîlnit la vinurile provenite prin fermen- 
tarea mustului pe boștină împreună cu ciorchinii. 
Prevenirea defectului se asigură prin dezbrobonirea 
strugurilor la vinificaţie şi evitarea fermentaţiei pe 
boștină, prea îndelungată, proces prin care se extrage 
taninul din seminţe. 


APRECIEREA ŞI DEGUSTAREA 
„VINURILOR 


Prin degustare se apreciază calitatea vinului — în 
cursul evoluţiei šale —, se stabileşte exactitatea măsu- 
rilor şi intervențiilor tehnologice: de executarea pri- 
tocului, de tragere la sticlă, de evoluţia vinului în vase 
sau în sticle. 

Însuşirea de a aprecia, prin degustare, vinurile este 
o obligativitate a oricărui consumator sau producător 
de vin. Ea se perfecţionează continuu prin exerciții 
şi degustări comparative de vinuri sănătoase, bine 
evoluate şi cu caracteristici bine fixate. 

Simţurile și organele de simţ care participă la 
degustare și elementele ce se apreciază. Văzul. 
Cu ajutorul acestui simţ se apreciază aspectul sau 
limpiditatea, culoarea, degajarea bioxidului de carbon, 
precum şi unele semne caracteristice bolilor sau defec- 
telor. 

Limpiditatea sau aspectul vinului poate fi cristalină, 
limpede, fără luciu, opalescentă sau tulbure; culoarea 
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vinului poate varia de la alb pînă la roşu-rubiniu, cu 
diferite nuanțe intermediare galben-verzui, verde- 
gălbui, galben-pai, roz, pătat, roșu, roşu-rubiniu etc., 
care depinde de soi, vechime şi starea de sănătate, 
Mirosul, Prin miros se determină aroma și buchetul — 
ca intensitate și calitate şi eventualele mirosuri străine 
ale vinului. Aroma şi buchetul sint în corespondenţă 
cu soiul, podgoria şi vechimea vinului. 

Gustul, Cu ajutorul acestui simţ se apreciază diferitele 
componente ale vinului: tăria alcoolică, aciditatea 
(acreala), dulceaţa, astringenţa etc. şi în mod deosebit, 
armonia vinului, acea caracteristică de ansamblu a vinu- 
lui ce nu se poate determina decit prin degustare (fig. 31) 
Senzaţiile de gust se asociază de obicei cu cele olfactive, 
aşa încît în acest caz se poate vorbi despre senzaţii mai 
complexe. Gustul poate fi considerat drept elementul 
organoleptic cel mai de seamă al vinului, întruchipînd 
echilibrul şi corelația perfectă care se stabilesc între 
diferitele lui componente şi care dau acea supremație 
a vinului denumită: armonie. Dacă vinul are un echi- 
libru normal el se consideră ca armonic constituit. 
Dacă anumite componente ies în evidenţă sau sînt 
deficitare, influenţindu-i armonia, atunci vinul va fi 
calificat, după caz, nearmonios ca: subţire, greoi, 
astringent, fad, plat, foxat etc. O deosebită importanţă 
în transmiterea armoniei vinului o au corpul sau con- 
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Fig. 31 — Localizarea $ concentrarea papilelor de 
percepere a gusturilor pe limbă: 

U — zonele sesizări gustului acru: 
IM — zona sesizêrll gustului aspru- 


zona sesizării gustului amar 
itant 


sistenta vinului (legat de conținutul în substanțe extrac- 
tive) şi onctuozitatea sau gradul de catifelare și alune- 
care (legată de conținutul în glicerol — o substanță ce 
dă această ultimă calitate vinului). 


Un conţinut ridicat în substanțe extractive şi în gli- 
сего! face ca vinul să fie corpolent-extractiv şi catifelat, 
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În timp ce insuficienţa acestor ысулы, îl face subțire 
şi aspru la gust. 

Ordinea vinurilor la атнага: Pentru realizarea 
unei aprecieri obiective vinurile se degustă într-o anu- 
mită ordine, respectîndu-se în principiu succesiunea de 
la cele albe la cele cu tărie alcoolică mai mare, de la vinu- 
rile seci la cele dulci, de la cele nearomate la cele aro- 
mate și de la cele noi spre cele vechi. 

Se prezintă mai întîi vinurile noi, apoi cele vechi; vinu- 
rile aromate încheind, de obicei, degustarea. 

Dacă se degustă şi vinuri spumante (șampanizate şi 
gazeificate), acestea încheie degustarea. Distilatele de 
Vin se degustă totdeauna după terminarea tuturor 
probelor de vin. 


Deci, în general, ordinea de prezentare și degustare a 
vinurilor este următoarea: 


ө vinuri seci de consum curent albe, roze, roșii; 
® vinuri seci de calitate superioară albe, roşii; 

9 vinuri demiseci albe, roșii 
° 
° 


vinuri demidulci albe, roșii; 
vinuri dulci albe, roșii; 
ө vinuri aromate albe, roze și roşii demiseci, demi- 
dulci şi dulci; 
e distilate, crude са tuica şi rachiul; 
ө distilate învechite — coniacuri (vinars). 
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Pregătirea degustării. Camera sau sala în care se 
face degustarea trebuie să fie spațioasă, bine iluminată, 
natural sau artificial, zugrăvită în alb, cu o tempera- 
tură potrivită (18°С). 

Paharele pentru degustare vor fi din material de cea 
mai bună calitate, avind o formă corespunzătoare 
tipului de vin care se degustă. Astfel: 

© pentru vinurile albe, tinere, nearomate se folosesc 
pahare simple cu picior (fig. 32 а); 

e pentru vinurile albe aromate şi vechi — cu bu- 
chet—, forma сеа mai corespunzătoare este — са și 
la vinurile de mai sus — de lalea (piriformă) care favo- 
rizează sesizarea mai rapidă a nuantelor de miros prin 
concentrarea lor la gura paharului (fig. 32 b} 

e pentru vinurile roşii se folosesc pahare în formă 
de cupă-plată, scurte, cu picior (fig. 32 с); 

® pentru vinurile spumoase sau spumante se reco- 
mandă paharele cu picior, în formă de cupă conică, 
cu deschiderea superioară relativ largă (fig. 32 d). 
Pentru toate tipurile de pahare sticla trebuie să fie 
absolut incoloră şi transparentă şi fără nici un desen 
sau incrustație. 

Tehnica degustării. Vinul se toarnă încet pe marginea 
paharului care se tine înclinat spre sticlă. Dacă vinul 
este vechi, se înclină atît paharul cît şi sticla са să nu 
se tulbure depozitul. La sticlele vechi nu este permis 
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Ъ с а 


Fig. 32 — Pahare pentru degustarea vinurilor: 


a — pahar pentru degustarea vinurilor albe nearomate; b — pahar 
pentru degustarea vinurilor albe vechi şi aromate; c — pahar pentru 
degustarea vinurilor roşii; d — pahar pentru degustarea vinurilor spu- 
mante și spumoate ' 

să se șteargă depozitul de praf, dovadă de vechime și no- 
blete. 

La degustare, paharele se umplu circa 1/3, maxim 1/2, 
evitîndu-se aerisirea vinului pentru a nu se pierde 
buchetul sau aroma acestuia. 

Mai întii se apreciază culoarea şi limpiditatea vinului, 
îndreptind paharul spre sursa de lumină. Aroma și 
buchetul vinului se examinează inspirînd o dată (rar 
de două ori) brusc şi mult din atmosfera paharului, 
după ce acestuia i s-a imprimat în prealabil, o mişcare 
de rotație, pentru a crea condi mai bune de volati- 
lizare. Sesizăm astfel aroma şi buchetul, precum şi 
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intensitatea şi calitatea vinului. Apoi, întredeschizind 
uşor buzele se soarbe puţin vin, care, făcind un mic 
tiraj, se încarcă cu toate aromele, împingindu-l spre 
cerul gurii şi паз — sau cum spunea Păstorel Teo- 
doreanu: „Se suge o şuvitã de vin, pe care, după 
ce o faci să fluiere citeva secunde în goră, se mestecă 
cu gura închisă, făciîndu-se aprecieri asupra calităţii, 
intensității, gustului, precum și asupra armoniei com- 
ponentelor“. Practic se soarbe o „gură potrivită“ de vin 
pe care o trecem pe limbă, învăluind-o bine din toate 
părţile, pentru a-i percepe mai bine toate nuanțele de 
gust şi de miros şi apoi se înghite — o parte din ea. 
Această tehnică а degustării trebuie cunoscută și 
practicată de toţi consumatorii — cu atit mai mult de 
către producători. 

„Vinul nu se bea ca apa să se audă cum gîlgîie în gitlej, 
ci îl primeşti pe limbă ca pe un şirag de mărgele ca să-i 
prinzi agerimea şi mireasma“, a spus marele nostru 
scriitor Mihai! Sadoveanu sau „Nu aşa 
măi ageamiule: nu dintr-odată; moaie-ţi mai întii 
buzele, apoi limba, soarbe-i picătură cu picătură“, 
N. D. Coceae. 

Referitor la acest aspect, primul președinte al Oficiului 
Internaţional al Viei şi Vinului, Eduard Barthe, 


+ A. D. Tudosie — Ambrozie şi nectar, Editura Ceres, 1978. 
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scria, cîndva: „toți consumatorii trebuie să fie, în 
primul rînd, buni degustători pentru că numai atunci 
vor ști се să pretindă vinului şi se vor produce şi servi 
numai vinuri bune. Şi abia atunci vinul va putea fi 
degustat cu picătura şi cu degetarul şi nu cu litrul sau 
paharul —, în caz de sete —, ci, pentru înaltele lui 
efecte și însușiri nobiliare...“ 


ASOCIEREA VINURILOR 
CU MÎNCĂRURILE 
LA MASĂ 


„Vinurile şi mincărurile sînt sortite să-şi sporească 
reciproc calitățile, deoarece între vinuri şi mîncăruri 
se stabilesc nu numai mutuale și spontane simpatii, ci 
şi ireconciliabile aversiuni, Respectarea compatibili- 
tăţii dintre ele constituie un corolar al civilizaţiei şi 
un semn al progresului“, a spus scriitorul Păstorel 
Teodureanu, iar un vechi proverb românesc 
oficiază: „о masă aleasă, fără un vin bun, înseamnă 
chiar sfidarea. bunelor maniere“. 

Aperitive. Cind se primesc oaspeţi nu trebuie trecut 
imediat la masă. Ca atmosfera să se însuflețească, ca 
timpul să treacă agreabil, dar mai ales spre a stirni ape- 
titul oaspeţilor, gazda trebuie să servească „ceva de 
băut“. Aperitivele ре bază de alcool — ca tuica sau 
rachiul — sînt obișnuite în ţara noastră. Aceste ape- 
ritive nu trebuie să fie prea tari, care să „fure“ gustul 
vinului. Tuica sau rachiul de drojdie au dreptul să des- 
chidă masa. Ele trebuie să fie însoţite de o „gustare“, 
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alcătuită din brinză sau telemea, minisandvişuri — 
nu prea sãtioase, saleuri, alune sărate, măsline etc. 

Se recomandă ca apoi să urmeze ciorba sau supa care 
să „șteargă“ tuica şi să pregătească „intrarea“ vinului. 
Pentru o masă modestă sau obișnuită, acasă, în familie, 
sint preferate: 


vara — vinurile seci, асгізоаге, moderat alcoolice; 
iarna — vinurile roşii şi mai tari, care încălzesc şi toni- 
fică organismul; 

primăvara — tradiționalul vin pelîn — alb sau roșu, 
sau vin sec-superior alb; 

toamna — vinuri tinere, total fermentate sau ușor 
dulcege. 

Temperatura optimă pentru degustarea și servirea 
vinurilor este cea a camerei. 

Pentru o masă aleasă se recomandă o anumită ordine 
de servire a vinurilor la masă, după calitate și felul de 
mîncare, 

La fiecare fel de mîncare trebuie să se schimbe „tipul“ 
de vin. Se poate spune că există o anumită compati- 
bilitate şi asociere a anumitor tipuri de vinuri cu anu- 
mite feluri de mîncăruri. Păstorel Teodoreanu spunea 
că „ambianța bucate + vin trebuie să fie într-o cumpă- 
tată armonie“. De aceea, trebuie să cunoaștem bine tipu- 
rile de vinuri, însușirile lor calitative și asocierea lor cu 
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anumite mincăruri. Prestigiul vinurilor și mincăru- 
rilor românești de totdeauna o impune. 

Conform tradiţiei cîştîgate și studiilor făcute, ordinea 
în care se servesc vinurile în timpul mesei este urmă- 
toarea: 


© Vinurile ușoare înaintea celor tari; 

© La început vinurile seci și apoi cele dulci; 

@ Se debutează cu cele albe și se continuă cu cele roşii; 
@ Se servesc vinurile noi apoi cele vechi: 

© Dacă nu se schimbă vinul — ceea ce nu este indi- 
cat — să se schimbe cel puţin anii de recoltă. 

@ La antreuri se servesc vinuri albe, seci, uşoare, 
tinere dar se pot servi şi vinuri spumante; N 
@ La ciorbe, borşuri și supe nu se recomandă deloc 
consumul de vin; 

© Cu orice fel de peşte se bea vin alb sec; cu cit peștele 
este mai gras cu atit vinul alb trebuie să Пе mai acid; _ 
% Carnea de pasăre se asociază cu vinurile albe, seci, 
de aleasă calitate; 

© Carnea de vacă și cea de porc, îndeosebi servită la 
grătar, trebuie să fie însoţită de vinuri roșii vechi; 

e Vinatul de orice fel se serveşte cu vinuri roșii seci 
vechi, de înaltă calitate. 

© Brinzeturile, care premerg sau pregătesc desertul 
se servesc cu vinuri roșii, vechi, seci alcoolice, iar 
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brînzeturile fermentate cu vinuri roşii alcoolice şi си 
„nerv“, 

ө La prăjituri, creme, cozonac şi tort se oferă vinuri 
dulci sau aromate. 

e Pentru a încheia o masă aleasă se сеге o cafea caldă 
care se servește cu un distilat vechi de vin (coniac) 
sau un rachiu de fructe, vişinată sau lichior. 

„Fiecare familie de vinuri se serveşte la o temperatură 
anume ca să-și dezvăluie aromele şi să-și valorifice 
optim calităţile de gust și buchet: vinurile roșii şi cele 
mai fine se servesc la temperatura camerei, deci trebuie 
aduse în casă cu 2—3 ore înainte; vinurile albe seci, 
demiseci si dulci şi cele spumante (sampania) se servesc 
răcite, iar coniacul se încălzeşte cu mîna pe pahar pînă 
ce temperatura luiseste una cu a noastră“, 


În legătură cu diluarea şi acidularea vinurilor, Păstorel 
Teodoreanu a condamnat într-un catren rămas celebru 
acest nedemn amestec între vin şi sifon. Totuși, la o 
masă „lungă“ se poate servi sifon (mai preferat decit apa 
minerală), dar în pahar separat. 

Vinurile se servesc în sticle, care se deschid întotdea- 
una la masă, în momentul turnării în pahare. 

Asa după cum nu se mănîncă mult, repede, cu lăcomie, 
пісі nu se bea altfel decit cu măsură. „А da paharul 
peste cap“, „a bea pahar după pahar“ sint dovezi de 
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primitivism şi lipsă de politeţe şi în domeniul degus- 
tării şi serviri vinurilor. 

Aplicat acest tratament „inuman“ unei băuturi bune 
care se cere „degustată putin cite putin“, este în plus 
o atitudine condamnabilă din punctul de vedere al 
gastronomiei ca şi al omeniei care ne pretind un оаге- 
care respect pentru „noblețea lichidului din pahar“. 


CALENDARUL 
PRINCIPALELOR LUCRĂRI 
VITICOLE $1 VINICOLE 


lanuarie 


e Se procură materialele necesare ca araci sau bula- 
maci, Sirmă etc.; 

e Se repară principalele unelte necesare lucrărilor 
vitivinicole; 

e Se desfundă terenul pentru plantările din primă- 
vară; 

e Se pregătesc gropile pentru completarea golurilor; 
e Se procură îngrășăminte chimice necesare; 

e Se execută pritocul la vin; 

e La strugurii de masă, puși la păstrat, se înlătură bobi- 
tele stricate şi se iau măsuri pentru a nu îngheţa; 

e Se face umplerea golurilor în vasele cu vin; 
e Se controlează rezistența vinului la aer și în caz că 
se brunifică se tratează cu bioxidul de sulf necesar; 
© Se controlează sticlele cu vin puse la păstrat. 
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Februarie 


® Se face controlul viabilităţii ochilor în viile rodi- 
toare și celelalte lucrări din luna ianuarie care nu 
s-au făcut. 


Martie 

® Dacă timpul permite se face dezgropatul timpuriu; 
e Se revizuieşte șpalierul, aracii etc. 

e Se controlează starea de viabilitate a mugurilor la 
cultura viței de vie în formă joasă şi înaltă; 

© Se începe tăiatul şi copcitul viței; 

© Se începe cercuitul și legatul coardelor tăiate; 

© Se face completarea golurilor; 

© Se face plinul vaselor; 

e Se face pritocul Il, la vinul nou: 

e Se asigură тгапі{а necesară pentru plantatul vite- 
lor; 

e Se valorifică strugurii reținuți pentru păstrare; 

® Se aplică îngrășămintele organice şi chimice de 
bază; 

e Se execută arătura sau sapa mare. 


Aprilie 
e Se plantează viţele altoite şi nealtoite la locul defi- 
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Se termină tăiatul şi copcitul vitelor, după care 
se execută aratul sau sapa mare; 

% Se aplică lucrări de îngrijire a vinului (facerea pli- 
nului în special). 

© Se face controlul săptăminal al mușuroaielor din 
plantațiile înființate în primăvară şi întreţinerea aces- 
tora pînă la apariţia tuturor lăstarilor. 


Mai 


® Se continuă controlul muşuroaielor şi spargerea 
crustei în plantațiile nou înființate: 

9 Se execută plivitul, lăstarilor fără rod, de prisos, 
pentru echilibrarea butucilor; 

9 Se execută primele tratamente impotriva manei, 
făinării precum şi a atacului moliilor strugurilor. În 
anii cu precipitaţii normale şi infecţii numeroase Je 
mană — tratamentele de prevenire se execută săpta- 
minal — la acoperire (cind se termină un tratament 
începe celălalt); 

® Mobilizarea superficială a solului cu sapa şi adminis- 
trarea îngrășămintelor chimice azotoase înainte de 
înflorire: 

Ф Se execută primul legat dacă lăstarii au atins lungi- 
mea de circa 40 cm; 

ө Se aplică ciupitul lăstarilor în preajma înfloritului; 
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e Se aplică lucrări de îngrijire a vaselor cu vin; 

e La vasele goale — supuse păstrării — se contro- 
lează remanenţa bioxidului de sulf administrat pentru 
conservare şi dacă nu se mai simte mirosul se sulfi- 
tează prin arderea а 1—2 fitile la butoi, din nou. 


lunie 


e Se continuă tratamentul împotriva тап 

e Se incep tratamentele împotriva putregajului cenu- 

siu după înflorire şi legare cu Benlate în doză de 0,06%, 

Euparen în doză de 0,25 
Executarea primului copcit în plantațiile tinere; 

9 Legatul al doilea al lăstarilor: 

© Executarea praşilelor pe rînd şi între rînduri cu 

administrarea fazială a îngrășămintelor chimice; 

© Se continuă cu plivitul, ciupitul și legatul lăstarilor; 

e Se aplică primul copilit; 

Ф Se poate executa prima îngrășare foliară. 


lulie 


e Se continuă legarea lăstarilor; 

ө Se continuă tratamentele împotriva manei, făinării, 
putregaiului cenușiu, moliilor şi celorlalți dăunători; 
e Cirnitul la soiurile de masă cu coacere timpurie și 
extratimpurie; 
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® Repetarea praşilelor de vară; 
® Copcitul al doilea la viile tinere; 
Se continuă copilitul; 
® se aplică a doua şi a treia îngrășare extraradiculară 


(оһагз\ 
© Se începe recoltatul strugurilor la soiurile de masă 


extratimpurii; 
© Se continuă lucrările de îngrijire a vinului şi pregă- 
tirea inventarului din cramă şi pivniţă. 


August 

© Se aplică ultimele tratamente în plantațiile de vii; 

e Se execută ultimele praşile; 

e Se efectuează ultimul legat; 

Ф Se efectuează ciîrnitul viilor roditoare prin înde- 
părtarea virfului cu 8—10 frunze; 

ө Se face al treilea copcit în plantațiile tinere, copca 
татіпіпа deschisă; 

e Se execută desfrunzitul parțial la soiurile de masă; 

© Se recoltează strugurii din soiurile de masă cu сог 
cere mijlocie; 

© Se pregăteşte inventarul pentru cules strugurii şi 
pentru prelucrarea lor; 

Ф Se continuă lucrările de întreţinere a vinurilor și 
vaselor; 

® Se desfundă terenul pentru noile plantaţii. 
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Septembrie 


® Se continuă recoltatul strugurilor de masă şi începe 
culesul celor de vin; 

ө Soiurile negre și cele aromate se culeg cu circa 10 
zile mai tîrziu decit cele albe; 

® Strugurii de hibrizi direct producători se culeg cu 
citeva zile inainte de coacerea lor completă pentru ca 
gustul foxat (neplăcut) să fie mai puțin pronunţat. 
Culesul strugurilor se face pe timp frumos și uscat 
după ce s-a ridicat roua, separîndu-se strugurii sănă- 
toși de cei stricați; 


Octombrie 


© Se aplică arătura de toamnă sau sapa mare și îngră- 
sarea de bază cu îngrășăminte organice şi cu super- 
fosfat și sare potasică. 

© Se desprind coardele de ре araci sau şpalieri și se 
îngroapă butuci la cultura clasică: 

e Se execută pritocul III la vinuri; 

Ф Se aplică îngrijirile de rigoare la strugurii supuși 
păstrării. 


Noiembrie 


Ф Se execută arătura de toamnă sau sapa mare cu 
administrarea concomitentă a îngrășămintelor orga- 
nice şi chimice; 

e Se termină îngropatul și musuroitul butucilor; 

© Se fac plantările de toamnă; 

ө Se execută primul pritoc prematur, după fermen- 
tatia zgomotoasă, în cazul recoltelor avariate; 

© Se ingrijesc strugurii puși la păstrat. 


Decembrie 


e Se transportă aracii, stilpii, sirmele pentru instalarea 
mijloacelor de susţinere şi eventual se plantează stilpii 

și ancorele; 

® Se coptinuă transportul gunoiului de grajd: 

® Se execută pritocul normal al vinului; 

© Se execută lucrările de îngrijire a strugurilor puși 
la păstrare. 


CUPRINS 


CUVINT ÎNAINTE. -. any 
CULTURA VIȚEI DE VIE ÎN GOSPODĂRIE 
Alegerea terenului.. 
Alegerea soiurilor .. 
Plantarea vitei de vie .. 
LUCRĂRILE DE ÎNGRIJIRE A VITELOR TINERE $I PE ROD. 
Lucrări ce зе aplică după plantare în viile conduse clasic, 
(pe forme joase). ры 
Luerarile de ingrijire aplicate în plantațiile intrate ре rod 
CULTURA VIȚEI DE VIE PE TULPINI SEMIINALTE ŞI INALTE ... 
Cordonul uni şi bilateral cu cordite atei 
Tăierea de formare pe tulpina semiinaltă şi înaltă Guyot 
pe tulpină < 
Pergola cu streașină 
Pergola rațională 
Cordonul uni sau bilateral speronat 
Forme de cultură artistice-palisate 
Instalarea mijloacelor de sustinere 
Lucrări şi operaţii în verde 
BOBILE ŞI DĂUNĂTORII VIȚEI DE VIE. 
Bolile viței de vie ... 
Dăunătorii viței de vie... 
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RECOLTAREA ȘI VALORIFICAREA STRUGURILOR DE MASĂ 
Recoltarea strugurilor 
Păstrarea strugurilor în stare proaspătă 
Prepararea casnică a mustului proaspăt 
Prepararea musturilor concentrate 
Cura de struguri şi must 

Efectele curii de struguri 
Prepararea sucului de struguri 
Conserve preparate din struguri și must 

PREPARAREA, ÎNGRIJIREA $I PĂSTRAREA VINULUI 
Prepararea încăperilor şi vaselor pentru preparare, îngri- 
jirea și păstrarea vinului „.. 
Culesul și prelucrarea strugurilor pentru obține; 
diferitelor tipuri de vinuri 
Îngrijirea vinului Чаа... a 
Tragerea vinului la sticle pentru învechire și innot 

BOLILE $1 DEFECTELE VINURILOR 
Bolile vinurilor 
Defectele vinurilor 

APRECIEREA ȘI DEGUSTAREA VINURILOI 

ASOCIEREA VINURILOR CU MINCĂRURILE LA MASĂ ...... 

CALENDARUL PRINCIPALELOR LUCRĂRI VITICOLE ŞI VINI: 

COLE . 
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Lucrări în curs de apariție 


în colecția CALEIDOSCOP 


ARCADIE PERCEK 
Relaxarea 


GEORGE GHEORGHE 

Dialog despre sănătate, vol. 1—11 

MARIAN FIRIMIȚĂ 

Exerciţiul fizic un valoros medicament natural, vol. II 
LUCA GHERASIM 

Îmi zugrăvesc singur casa, vol. II 


ELENA FLORESCU 
Cultura legumelor pe lingă casă, vol. 1—1 


TAMARA GRINEANU 
Sfaturi culinare — carte pentru tineret 


ION мити 

Forme pitice şi artistice de pomi 
PAULINA ROZOLIMO 

Pete şi dizolvanţi 

ELENA RUSU 

Bucătăria românească 

MARIANA ANDREESCU 
Plantele și frumuseţea 


COLECTIV 
Cum folosim terenul din jurul casei 


Bun de tipar: 23.07.1981. Apărut: 1981 
Сой editoriale: 5,07. Сой de tipar: 5,5 


Tiparul executat sub comanda nr. 23 
la Intreprinderea poligrafică Sibiu 
Şos. Alba lulia nr. 40 Sibiu 
Republica Socialistă România 


De la un butuc зе pot recolta de la 4-5 kg 
pină la 100 kg strugan; in funcție mai ales de 
spațiul de nutriție şi OFA de conducere. Inseamnă 
=“. prin cultivarea viței de vie pe lingă casă, зе 

acoperi în bună măsură necesitățile familiei 
nia consumul de struguri proaspeți, must şi 
сё prisosește se prelucrează sub formă de com- 
poturi, duiceţuri, gemuri şi chiar vin. 
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